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Fundador da CAVA, quimico apaixonado,
cozinheiro da familia e entusiasta da
charcutaria. Iniciou nessa arte por influencia
dos avos paternos italianos e decidiu estudar a
ciéncia por tras da conservacao de carnes.
Responsavel por varios projetos dentro da
charcutaria entre eles a administracao da maior
comunidade de Charcutaria do Brasil.

ACAVA

TRANSFORMANDO CARNE EM ARTE

QUEM SOMOS NOS?

A Cava é um projeto desenvolvido
para levar o conhecimento da
Charcutaria Artesanal a todos que
tenham interesse, de forma
simples e didatica. O modelo é de
cursos online, onde o usuario tem a
disposicao diversos produtos,
modulos e praticas, tendo no final
dos mesmos 100% de capacidade
para produzir seus préprios
embutidos, defumados e
maturados em casa ou até mesmo
em escala.

A Cava tem a missao de
democratizar a Charcutaria
Artesanal no Brasil.
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Ola, seja bem-vindo(a).

Primeiramente obrigado por fazer o download desse material. Esse livro foi escrito da maneira mais

simples e pratica para vocé iniciar a producdo de suas linguicas artesanais e ir muito além.

Nossa escola, A Cava, tem como missao democratizar a Charcutaria Artesanal no Brasil. Em 2017 a
escola foi formada e hoje, temos mais de dois mil alunos em varias partes do pais.

Nesse livro, estao contidas as 10 melhores receitas de defumados artesanais, com diferentes
ingredientes e modos de preparo, escritas de forma didatica para que vocé possa realizar a producao de
defumados dentro da sua casa, ou melhor fora dela (devido a fumaca), sempre com seguranca e
praticidade.

Esperamos que aproveitem bastante desse material e que ele agregue muito ao aprendizado de vocés.

Até a préximal

Um abraco,



A DEFUMACAO

A Defumacao € parte importante no processo de conservacao ou de saborizacao dos embutidos e
musculos na Charcutaria. Resolvemos falar do controle na defumacao e da fumaca em si, para dar
bastante bagagem tedrica e reforcar a importancia do controle dessas variaveis na producao, pois fara
muita diferenca, na cor, no sabor e principalmente na seguranca do produto final.

O processo todo de defumacao pode ser dividido em categorias, ou seja, vocé deve saber onde precisa
chegar, ou que precisa conservar antes de determinar qual a melhor defumacao para seu produto.
Obviamente, se estiver reproduzindo alguma receita, sera mais facil pois tera todas as indicacdes do
processo na receita do produto.

A maioria dos defumados inicia-se com o processo de CURA da carne. A CURA é a etapa onde todos os
sais e temperos ficam em contato com a superficie da carne e um processo de troca entre os sucos da
carne e os temperos acontecem até o ponto que toda a peca esteja Curada, ou seja, até o ponto onde

haja equilibrio entre os sais os aditivos e os temperos.

Depois da CURA, ai sim, inicia-se o processo de defumacao.



A defumacao inicia-se com:

Geracgao da fumaca: Essa geracao pode ser obtida da queima de madeiras em toras, chips ou mesmo da
serragem da madeira escolhida para defumacao. Lembre-se que falamos la no inicio do livro da
composi¢cdo da madeira e o que ela gera em relacdao a sabor e cor. Minha indicacao é que inicie com
madeira de frutas citricas, pois tem sabor mais caracteristico e mais facil de ser sentido quando degustar
os produtos finais. A cor das madeiras de frutas citricas normalmente sao mais bonitas e alaranjadas.
Coccao - Aqui vocé deve determinar se ira fazer uma defumacao com temperaturas importantes que
resultardao no cozimento da carne ou a defumacao fria que apenas te interessara a fumaca em si, a
temperatura da queima da madeira nao interferira na temperatura do defumado. Esse método de
defumacao é muito usado para bacons e produtos de origem alema.

Como ja dito, os métodos de coc¢ao podem ser:

Defumacao Quente: Onde ha o cozimento da proteina conciliado a saborizacao pela fumaca. Os

exemplos mais comum sao as defumacgdes em latas com serragem e os famosos pits onde ha muito

calor envolvido aliado com o controle de temperatura em cada fase da produc¢do dos maravilhosos e
suculentos assados. -

Tecnicamente, na defumacao quente, consideramos uma temperatura inicial de 60 graus Celsius nas

primeiras duas horas, onde pouco se alterara a superficie da carne ou do embutido defumados, « \ W
s

posteriormente aumenta-se a temperatura para até 80-90C para inicio do cozimento da carne co

carne de porco e de 72C interna. Lembre-se que quanto mais cedo bloquear a defumacdo, mais a
interna o produto tera e consequentemente a vida util do produto pode ser diminuida.


https://loja.acava.com.br/serragem-laranjeira

Defumacao Fria: Na defumacado fria, como o0 nome mesmo diz, nao ha temperatura envolvida ou
podemos dizer que o processo de defumacgdo pouco afetara a textura inicial da carne. Nessa
técnica, apenas a fumaca é importante, pois os produtos ainda terdao algum outro tratamento antes
da ingestao ou até mesmo, no caso de peixes, apos a defumacao fria ja pode consumi-los sem
problema algum. Tecnicamente ndao podemos considerar defumacao fria, produto que foram
expostos a temperaturas maiores que 25C. Ha muita discussao qual a temperatura maxima para
essa defumacao, eu considero a temperatura que percebo que a carne esta sendo alterada em sua
textura e estrutura. E NECESSARIO FRITAR OU ASSAR OS PRODUTOS DEF
A FRIO ANTES DO CONSUMO.

Normalmente esses embutidos sao produzidos no invernos dos
paises tropicais ja que em paises tradicionais como Alemanha a
temperatura média ja bem mais baixa que a nossa aqui do Brasil.
Uma terceira defumacao é a defumacao branda ou warm smoking em
inglés onde a temperatura fica entre 35 e 60C. Mas culturalmente
pouco se aplica aqui no Brasil. Essa defumacao tem um fator bem
importante, pois essa faixa de temperatura ¢é a faixa que as bactérias
patdégenas adoram e crescem mais rapidamente, nesse caso, €
indispensavel o uso de nitritos indicados pelos fabricantes para evitar

problemas.




Defumacao Hibrida: Fumaca + Calor

Eu desenvolvi uma solucao para quem nao tem defumador porém quer produzir defumados de

verdade sua casa ou apartamento.

Aidéa é fazer uma defumacao fria (apenas para dar sabor de defumado) na peca e depois finalizar

a peca em forno comum (fogao mesmo).

Ou seja, 0 processo de um embutido padrao seria mais ou menos assim:

- Cura da peca

- Defumacao Fria (esse defumador da foto abaixo)

- Forno a 100C (no maximo) por 2-4 horas dependendo da pete
TEM NA

.

loja.acava.com.br


http://loja.acava.com.br/

<= Bacon CAVA

Para produzir Tke dessa receita

VOCE VAI PRECISAR DE:

1kg de barriga suina com pele

LOJA DA CAVA

& 22g de Sal Médio CAVA =

2,5g de Sal de Cura #BR1 CAVA
3g de Pimenta do Reino moida
10g de acucar mascavo
3g de Antioxidante CAVA
1g de Emulsificante CAVA

Serragem Indicada: Laranjeira,

Macieira ou Goiabeira
Defumador: Tipo caracol

com Serragens

dl'a uUsS
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TEM NA
LOJA DA CAVA

mooo be prepaRD

Passo 1. Aplicar todos os temperos sobre a
superficia da peca e colocar em um saco plastico
bem fechado. Manter em geladeira comum, por
pelo menos 10 dias.

Passo 2: Apos 10 dias, lavar a peca em agua
corrente e secar bem com papel toalha e
reservar.

Passo 3: Defumar a peca em defumador frio
(caracol) ou em churrasqueira, desde que a
temperatura nao ultrapasse 95-100C (temperatura
do defumador). Vocé pode usar a técnica de
defumacao fria + forno convencional.

Passo 4. a Defumacado pode levar de 3 a 6 horas
dependendo do tamanho da peca. O importante é
atingir 72C internamente. E necessario um
termometro tipo agulha para checagem.

Passo 5: Apds defumacao, descansar a peca em

geladeira RS AN ADALLGS RN HEE N com.br



https://loja.acava.com.br/sal-sem-iodo-cava
https://loja.acava.com.br/sal-de-cura-BR1
https://loja.acava.com.br/antioxidante-cava-pet-250g
https://loja.acava.com.br/emulsificante-cava-pet-250g
http://loja.acava.com.br/
https://loja.acava.com.br/serragem-laranjeira
https://loja.acava.com.br/serragem-macieira
https://loja.acava.com.br/serragem-goiabeira
https://loja.acava.com.br/defumador-tipo-caracol-para-defumacao-fria

loja.acava.com.br



http://loja.acava.com.br/

<= Bacon || CAVA MODO DEPREPARO (¢
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Para p”,{duz” ]kg (essa receita Passo 1: Aplicar o melado e o conhaque na peca,
VOGE VAI PREGISAR DE depois todos os temperos sobre a superficie da
peca e colocar em um saco plastico bem fechado.
Manter em geladeira comum, por pelo menos 10
dias.
Passo 2: Apos 10 dias, lavar a peca em agua
corrente e secar bem com papel toalha e

& 22g de Sal Médio CAVA servar

2.0g de 5al de Cura #BRT CAVA Passo 3: Defumar a peca em defumador frio
100g de melado de cana

(caracol) ou em churrasqueira, desde que a
>0 mide conhaque temperatura nao ultrapasse 95-100C (temperatur
3g de Antioxidante CAVA do defumador). Vocé pode usar a técnica de
1g de Emulsificante CAVA defumacdo fria + forno convencional.

Passo 4. a Defumacao pode levar de 3 a 6 horas

dependendo do tamanho da peca. O importante ¢
atingir 72C internamente. E necessario um

1kg de barriga suina com pele

termometro tipo agulha para checagem.
Serragem Indicada: Goiabeira Passo 5: Apos defumacdo, descansar a peca em
@ Defumador: Tipo caracol para uso geladeira por 24horas antes de fatiar. Use uma
com serrasens boa faca ou fatiador para tirar fatias do seu

defumad&onheca nossa loja online: loja.acava.com.br


https://loja.acava.com.br/sal-sem-iodo-cava
https://loja.acava.com.br/sal-de-cura-BR1
https://loja.acava.com.br/antioxidante-cava-pet-250g
https://loja.acava.com.br/emulsificante-cava-pet-250g
http://loja.acava.com.br/
https://loja.acava.com.br/serragem-goiabeira
https://loja.acava.com.br/defumador-tipo-caracol-para-defumacao-fria

Conheca nossa loja online: [oja.acava.com.br



http://loja.acava.com.br/

Tender Bolinha CAVA

Para produzir Tke dessa receita

VOCE VAI PRECISAR DE:

1kg de Patinho Suino (pec¢a ao acogueiro)

5 25g de Sal Médio CAVA

2,5g de Sal de Cura #BR1 CAVA
5g de Pimenta do Reino moida

3g de alho em po6
2 folhas de louro rasgada:s

3g de Antioxidante CAVA

Serragem Indicada: Laranjeira,

Macieira ou Goiabeira
Defumador: Tipo caracol para uso

com Serragens

MODO DE PREPARG 4’"“('

Passo 1: Aplicar todos os temperos sobre a
superficia da peca e colocar em um saco plastico
bem fechado. Manter em geladeira comum, por
pelo menos 12 dias.

Passo 2: Apos 10 dias, lavar a peca em agua
corrente e secar bem com papel toalha e colocar
na rede elastica para poder pendura-la;

Passo 3. Defumar a peca em defumador frio
(caracol) ou em churrasqueira, desde que a
temperatura nao ultrapasse 95-100C (temperatura
do defumador). Vocé pode usar a técnica de
defumacao fria + forno convencional.

Passo 4. a Defumacao pode levar de 3 a 6 horas
dependendo do tamanho da peca. O importante €
atingir 72C internamente. E necessario um
termometro tipo agulha para checagem.

Passo 5. Apos defumacdo, descansar a peca em
geladeira por 24horas antes de fatiar. Use uma

boa faca OE ‘hador para irar fa |as o\o seu
eca nossa Oja on Ine: loja.acava.com.br
defumado



https://loja.acava.com.br/sal-sem-iodo-cava
https://loja.acava.com.br/sal-de-cura-BR1
https://loja.acava.com.br/antioxidante-cava-pet-250g
http://loja.acava.com.br/
https://loja.acava.com.br/serragem-laranjeira
https://loja.acava.com.br/serragem-macieira
https://loja.acava.com.br/serragem-goiabeira
https://loja.acava.com.br/defumador-tipo-caracol-para-defumacao-fria

nossa loja online:

.y
ACAVA

T



http://loja.acava.com.br/
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™ Linguica Toscana Defumada

Para produzir Tke dessa receita

VOCE VAI PRECISAR DE:

@+ 750g de pernil suino desossado e sem
pele

200g de gordura suina sem
4 20g de Sal Médio CAVA

2,5g de Sal de Cura #BR1 CAVA

3g de Pimenta do Reino moida

4g de Alho em P&
3g de Antioxidante CAVA

3g de Emulsificante CAVA

@ 50ml de agua

Moagem de carne média (6mm)

Moagem de gordura média (6mm)
@ Gomos de 10cm

Tripa natural suina de 28-32mm

MODO DEPREPARQ o

Passo 1. Moer carne e gordura

simultaneamente em temperatura baixa
(temperatura de geladeira).

Passo 2. Misturar todos os ingredientes
secos separadamente e adicionar a massa
(carne + gordura).

Passo 3: Adicionar ingredientes liquidos a
massa.

Passo 4. Preferencialmente, aguardar
pelo menos seis horas antes do ensaque.
Passo 5. Ensacar em tripa natural suina.
Passo 6. Defumar a frio por 2 horas.
Depois Assar normalmente em
churrasqueira ou utilizar smoker box com
chips de madeira do seu gosto, nesse
caso, os chips vao sobre a brasa.

Conheca nossa loja online: loja.acava.com.br



https://loja.acava.com.br/sal-sem-iodo-cava
https://loja.acava.com.br/sal-de-cura-BR1
https://loja.acava.com.br/antioxidante-cava-pet-250g
https://loja.acava.com.br/emulsificante-cava-pet-250g
http://loja.acava.com.br/

Conheca nossa loja online: loja.acava.com.br



http://loja.acava.com.br/

Precisando de aditivos ou insumos?

NoOs termos!

-H osco | % Telefone: (11)99860-37732 (® Wha tsapp: (11) 99860-3773

A c ﬂ v a Bem-vinde, identifique-se para fazer pedidos E Meus Pedidos u Minha Conta
TRANSFORMANDO CARNE EM RRTE Digite o que vocé procura “ E Carrinho vazio

F@Q
= TEM NA

' CHEGOU A LOJA DA CAVA! N\ OJA DA CAVA

Equipamentos Tabuas Temperos Utensilios

Tudo o que precisa para transformar carne, em arte!

¥ e E
( o ’ % 4 1

SAIBA MAIS



http://loja.acava.com.br/
https://loja.acava.com.br/

Presunto Real

Para produzir 3kg dessa receita

o VOCE VAI PRECISAR DE:
MODO DE PREPARO J'" 3kg de coxdo mole suino

Passo 1: Curar a peca de coxao mole por 505 de Sal Fing CAVA
15 dias ﬁ_g e Sal Fino ’

Passo 2: ApoOs 15 dias, amarre bem /o8 de.SaI de Cura #BR1 C'AfVA
9g de Pimenta do Reino moida
apertado ou use um forma de presunto. 9 de Antioxid CAVA (oms
Passo 3. Cozinhar em agua (95C) ou &LE nt|ox.| .ante
3g de Emulsificante CAVA
defumar em defumador com vapor. ate S
. 2g noz moscada ralado
gue o centro da peca atinga 72C.
Passo 4. Espere esfirar e fatie com faca
ou fatiador

Serragem Indicada: Laranjeira,

Macieira ou Goiabeira
Os acougues normalmente ndo tiram esse corte do

@ pernil. Sugiro comprar um pernil para pode tirar o

musculo.

Conheca nossa loja online: loja.acava.com.br



https://loja.acava.com.br/serragem-laranjeira
https://loja.acava.com.br/serragem-macieira
https://loja.acava.com.br/serragem-goiabeira
https://loja.acava.com.br/sal-fino-cava-pet-1kg
https://loja.acava.com.br/sal-de-cura-BR1
https://loja.acava.com.br/antioxidante-cava-pet-250g
https://loja.acava.com.br/emulsificante-cava-pet-250g
http://loja.acava.com.br/



http://loja.acava.com.br/

= Barriga Defumada

Para produzir 2ke dessa receita

o VOCE VAI PRECISAR DE:
MDDO DE PREPARO J'" 2kg de barriga suina sem pele

Passo 1. Curar a barriga por 10 dias em ,
. 40g de Sal Fino CAVA
geladeira comum somente com sal, sal de ﬁ

cura, pimenta do reino, aintioxidade e /.2g de Sal de Cura #BR1 CAVA

g 9g de Pimenta do Reino moida
emulstificante. 99 de Antioxidante CAVA (omes
Passo 2: Apos 10 dias, aplicar no centro a & 2e ANLOXIAante

. . 3g de Emulsificante CAVA
pimenta calabresa e o alecrim, amarre _ , ,
5 6g alecrim grosseiramente moido

em apertado em form ade rocambole. , ,

, . . 3g de pimenta calabresa moida

Passo 3. Cozinhar em sous vide em agua 20 de alh ]
(95C) ou defumar em defumador com s dealnoem po
vapor. ate que o centro da peca atinga

72C.
Passo 4: Espere esfirar e fatie com faca Serragem Indicada: Laranjeira,
ou fatiador @ Macieira ou Goiabeira

Peca para o acougueiro tirar a pele da barriga sem

: : : erfurar a peca
Conhecga nossa loja online: loja.acava.com.br P bes



https://loja.acava.com.br/serragem-laranjeira
https://loja.acava.com.br/serragem-macieira
https://loja.acava.com.br/serragem-goiabeira
https://loja.acava.com.br/sal-fino-cava-pet-1kg
https://loja.acava.com.br/sal-de-cura-BR1
https://loja.acava.com.br/antioxidante-cava-pet-250g
https://loja.acava.com.br/emulsificante-cava-pet-250g
http://loja.acava.com.br/

= Coppa Defumada

Para produzir 2ke dessa receita

o VOCE VAI PRECISAR DE:
MODO DE PREPARO J'" 2kg de sobrepaleta suina

Passo 1: Curar a coppa por 15 dias em _ _—
. 38g de Sal Fino CAVA

geladeira comum com todos os
. . 5g de Sal de Cura #BR1 CAVA
ingredientes — 5" de P t3 do Rei ,
Passo 2: Apos 15 dias, colocar na rede 5 0€ |m.en.a O REINO mEMNA

. 5g de Antioxidante CAVA \wnrorcas
elastica bem apertado.

3g de Emulsificante CAVA

6g alecrim grosseiramente moido
1g de noz moscada

2g de alho em po

Passo 3: Cozinhar em sous vide em agua
(95C) ou defumar em defumador com
vapor. ate que o centro da peca atinga
72C.

Passo 4. Espere esfirar e fatie com faca
ou fatiador

Serragem Indicada: Laranjeira,
Macieira ou Goiabeira

Conheca nossa loja online: loja.acava.com.br



https://loja.acava.com.br/rede-5m-cava
https://loja.acava.com.br/serragem-laranjeira
https://loja.acava.com.br/serragem-macieira
https://loja.acava.com.br/serragem-goiabeira
https://loja.acava.com.br/sal-fino-cava-pet-1kg
https://loja.acava.com.br/sal-de-cura-BR1
https://loja.acava.com.br/antioxidante-cava-pet-250g
https://loja.acava.com.br/emulsificante-cava-pet-250g
http://loja.acava.com.br/

CONHEGA NOSSOS CURSOS ONLINES [=)

Quer aprender ainda mais sobre charcutaria artesanal?
Conheca nosses cursos e inicie suas producdes de

forma correta, eficaz e sequra. Acesso imediato!

PRODUZIR . * * ; *

LINGUICAS BACONS E

FRESCAS DEFUMADOS
ARTESANAIS ARTESANAIS

SAIBA MAIS SAIBA MAIS


http://www.eusoucava.com.br/linguicas
http://www.eusoucava.com.br/defumados

Precisando de aditivos ou insumos?

NoOs termos!

-H osco | % Telefone: (11)99860-37732 (® Wha tsapp: (11) 99860-3773
A c ﬂ v a Bem-vinde, identifique-se para fazer pedidos

TRANSFORMANDO CARNE EM RRTE

Equipamentos Tabuas Temperos Utensilios

TEM NA

— LOJA DA CAVA
' CHEGOU ALOJADACAVA! |

Tudo o que precisa para transformar carne, em arte!

¥ e E
( o ’ % 4 1

SAIBA MAIS


http://loja.acava.com.br/
https://loja.acava.com.br/

Ja baixou o novo GUIA DOS EMBUTIDOS?

Toda a teoria resumida em 38 paginas para vocé =)

Baixe agora

ACAVA

TRANSFORMANDO CARNE EM ARTE


http://eusoucava.com.br/baixe-seu-guia

Ja baixou o novo Ebook de Linguicas

Artesa Nnal S7 mais de 40mil downloads ja foram feitos gratuitamente.

29

RECEITAS

LINGUICAS
ARTESANAIS

Baixe agora

ACAVA

COMECE HOJE MESMO A PRODUZIR TRANSFORMANDO CARNE EM ARTE

LINGUICA ARTESANAL EM SUA CASA


https://app.trakto.io/doc/peterson_rebechi/25-receitas-linguicas-artesanais

CA Chachtar"réi.IESgb.l'é

G é-,i‘h_lt o@acava.com:br

“45(]1) 99860-37738°  * |
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