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TEMPEROS
PREMIUM

SJ\L DE PARRILLA EADOBO URUGUAIO ‘ I |

i
”D¢scrlgao Sal de porrlllo e adobo uruguaio [combin

SAL DE PARRILLA E CHIMICHURRI -

Ingredientes: Sal de parrilla e chimichurri, salsa, pimenta
calabresa, paprica, cominho, orégano e alho.

Descrigdo: O sal de parrilla e chimichurri, baseado em suas
origens argentinas, traz um sabor marcante para os seus
churrascos. Por conta da sua acidez, ele é éapoz de que-
brar a gordura da carne, tornando-se a combinagdo per-
feita de ingredientes para um churrasco perfeito. |

Pode ser utilizado antes, durante 'ou depois que a carne
fica pronta, afinal o sal entrefino penetra muito bem na
carne por conta dos'seus grdos serem menores. O|sabor
[tradicional do chimichurri sempre vai con plstar o pala-

'[dar de quem experimenta.

Sdgestao de uso: pode ser utilizado em qu lquer tlpo de
‘ccurne em grelhc&s ou parrillas, ]

i

i Ingredlentes Sal marinho entrefino, oregono alho, pqprlc&l

pqcante tomilho, salsa e pimenta calabresa.

| presenta os apaixonados por um bom churrasco.

com o adobo uruguaio & um daqueles temperos qu én{

uma combinagdo de sal argentino e tempero| uruguai

|ele traz um sabor Unico para seu churrasco com gostd d ‘
| ,frontelro sul do Brasil. Il

‘Ideol para temperar cortes mais grossos, permmndo cJue
alcarne seja temperada por igual e garanta um ot d ‘

abor. E um sall picante e equilibrado ao mesmo tern
f zendo com que qualquer corte de carne ﬁque com m.

‘_i
l

, Sugestao de uso: Pode ser utilizado antes dal carne ser fe— |

vada ao fogo ou apos estar assada e corta 0
f l Opgao50d? li
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SAL PARRILLAE PIMENTA | [tk

i
|
Ingredientes: Sal marinho entrefino, salsa, plmentc calo—

bresa, pdprica, cominho, orégano e alho. | { [

Descrigao: O sal de partilla e pimenta com a adigdo de|pi
menta do reino faz com que o paladar fique Mais sensi-
vel, permitindo assim que o sabor da carne seja melhor
percebido. Se trata de uma combinagdo de ingredientes
classicos da culindria que garante um sabor impecdvel
para o seu churrasco, podendo até ser usado em vegetais
na brasa.

A'pimenta tambem garante um toque aromdtico na car-
ne, e jJuntamente com o sal de parrilla, tempera o corte
por igual.

Sugestdo de uso: O sal de parilla e pimenta pode ser utili-
zado em qualquer tipo de carne em grelhas ou parrillas.
Também combina muito bem com vegetais na brasa, que
ganham um toque especial quando temperados com
esse sal.

Opcdo 500g
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Parrillae

TEMPEROS
PREMIUM

"I

ndist Brasoira 5008 ‘

'ARAGAN®

Sal de
Parrilla

Defumado_

TEMPEROS
PREMIUM

5008

Sugestao de uso: Pode ser utilizado antes da corne ser ler

SAL DE PARRILLAEALHO

Ingredientes: Sal marinho entrefino e alho granulado de-
sidratado.

Descrigdo: O sal de parrilla e alho ja virou|tradicdo nos
churrascos, trazendo um sabor mais reﬁnodo e harmo-
nizando muito bem com carnes vermelhas. Uma combi-
nacdo perfeita para deixar seu churrasco muito mais soi-
boroso. Seu tamanho e uniforme, e garante uniformidcde
ao aplicar, salgando a carne por |guc1l e evitando que pe-
dagos do sal figuem presos nas canaletas da grelha, im-
pedindo que a gordura seja escoada. ‘

I

IAlém de enriquecer os sabores das carnes, iesse sal evita
'/ que a carne perca muito liquido e fique ress

cada, garan-
tlndo a sua suculéncia.

‘Sugestao de uso: Pode ser utilizado antes da carne ser le-

vada ao fogo ou apds estar assada e cortada.

‘ Opcdo 5009
| i
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1
SAL DE PARRILLA E ERVAS FINAS |

Ingredientes: Sal marinho entrefino, endro, estrogao Ce}-‘

b?nnho salvia, tomilho, orégano, manjerona, salsa, IourT»

anjericdo. (!

em qualguer corte para produzir um sabor uUnico, Ele conr
segue se infiltrar em todas as partes da carne por |guol‘
salgando de maneira uniforme e gradual:

| |

{ I
Sua combinagdo de ervas finas garante que o churroéco

figue diferenciadoje com/um sabor leve, odl‘monando um |

toque fresco e aromatico, | !.‘

vada ao fogo ou apoés assada e cortada.

| |
| Il I

|

SAL DE PARRILLA DEFUMADO

Ingredientes: Sal marinho entrefino, condimento fumogo

em po. v (il

Descrigdio: Para realgar o sabor das carnes, o sal de partillal de-|

fumado ¢ perfeito. Ele tem sua origem na europa, e conta com
um aroma natural de fumaga levemente amadeirado, onde vocé
pode aplicar o produto em qualquer tipo de carne.

N&o acumula pedagos maiores de sal nas canaletas, como acon-
tece ao utilizar o sal grosso, o que impediria o lescoamento|da
gordura, atrapalhando seu churrasco.

O processo de defumagdo consegue manter o seul potencial de
salgar os alimentos, ao mesmo tempo que dd aquele toque defu-
mado que ajuda a conservar-e melhorar o seu sabor.

Sugestdo de uso: Pode ser utilizado em qualquer tipo de carne,
aves e frutos do mar. Devem ser salgadas antes de levar a chur-
rasqueira.

Opcdo 5009

| Descrigéio: O sal de parrillo com ervas finas pode ser usc‘gd&
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S‘!AL DE PARRILLA ARGENTINO

Ingredientes: Sal marinho entrefino.

P
Descrigdo: Possui uma granulagéio menor ue o sal gros-
s0, € melhor absorvido pela carne, delxcmd -a mais tem-
perada e mais saborosa.

O sal de parilla o(gentlno da aragano ¢ um ‘tempero pre-
mium, podendo ser usado nos Mmais variados cortes de
carne. Ele pode ser aplicado antes de ser assado ou| de—
pons de pronto. | t

| i
“Qucmdo o churrasco e feito na parilla, lecomendc:do l 1
lesse sal, pois ele ndo fica preso nas canaletas da grelha :

TEMpEROS .|| l¢emo o sal grosso e garante o delicioso sabor do Churras-

o cd) argentino. ] L
Sdgestao de uso: O sal de parrilla argentinolvai bem com|

|lqualquer corte de carne, mas ele é o sal ideal para os'

| cortes mais grossos por conta da sua granulagdomenor.
Pode ser utilizado antes da carne ser Ievo:ﬁo ao fogo lou
apos estar assada e cortada.

r IR
Opgqosooh‘ li

I
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SAL PARRILLERO ORIGINAL 500G

‘I'ngredientes: Sal marinho entrefino. TR

= ‘ Descrlgao. Sal parrillerg| original classico com sua grcmul
ARAGATo meédia que proporciona um maior rendimento e obsorc;c:o
S ralpldo pela carne.

PARRILLERO ‘
Original
— || Sugestdo de uso: Pode ser utilizado antes da carne ser Ieva 0'
E R ao fogo, ou apos estar assada e cortada.

|

{
\!

1\_"'

|
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SAL GROSSO E ERVAS FINAS _ ‘ ‘
Ingredientes: Sal marinho grosso, endro, estrogdo,‘ce“‘bo-i} il I

linha, salvia, tomilho, orégano, manjerona, \salsa, louro,| | " 1
manjericdo. \ | |

Descrigédo: O sal grosso com ervas finas pode ser usado em qual-
quer corte para produzir um sabor unico. Ele penetra na carne
com facilidade, e une sabores no paladar capazes de causar as
melhores sensagdes.

’ [ Também harmoniza muito bem com carne suina. Seja lombinho
o ou até mesmo a costelinha, sua combinagdo garante um pala-
9 dar perfeito.

TEMPEROS
PREMIUM

Além do sabor, o mix de ervas do sal grosso com ervas finas ga-
rante o frescor e a leveza do seu churrasco, despertando muitas
sensagdes ao degustar.

Sugestdo de uso: O sal grosso com ervas finas é ideal para os
assados com espeto, mas ndo impede que esse sal seja utilizado
em parrillas e grelhas.

Opcdo 500g
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SAL GROSSO E CHIMICHURRI

Ingredientes: Sall grosso e chimichurri, salsa, pimenta calo-
bresa, paprica, cominho, oregomoeolho

|
Descrigao: O sal grosso e chimichurri, bqséodo em suas
origens argentinas, traz um sabor marcante para os teus
churrascos, garantindo, uma experlen0|q |nesque0|vel
para’'quem experimenta.
|

Aléem de ser usado trodioionclmente em churrascos de
qualquer tipo, pode tambem ser adicionado em outros
pratos, combinando perfeitamente com petiscos:e por=
|¢Bes. Ele e um dos ingredientes essencidis ha hora delpre- | | |
/parar um bom prato, potencializando o sabor das carnes i
Taton | e incrementando cada vez mais sensagdes ao paladar |

Il
Spgestao de uso: |Pode ser utilizado em quolquer tlpo de it

cgrne em grelhos ou parrillas, ] I’ _
Opgéo500g

|

SAL GROSSO EALHO| i ;i‘:‘i;:f

| V J
Ingredlentes Sal marinho entreﬁno olho granulodo c]gsp 1 I
 dratado. i %f‘ i
| 11y e

Descrlg&o O sal Grosso com alho traz um sobor reﬁnodo iﬁd
| momzondo perfeitamente com carnes vermelhas e criando umo I
comblnogoo perfeita para deixar 'o churrasco mais sabdrose“ iy

na muito bem com carnes vermelhas. Pode ser utlllzodq an &

carne ser levada ao fogo ou apoés estar assadad ? cortodct l} il
‘ L W

b
d
Hll

| l T 0 R
i | | wo_pgaomOg; (il

Egestao de uso: Ideal para qualquer tipo de carne, mas ! c m+ ‘

it
| |
|

| il
SAL DE ENTREVERO USO DIARIO | il
Ingrednentes Sal marinho refinado, alho em |po, ogofrooL | vl
paprica defumada, orégano, tomllho salsa, pimentalcan | 1
labresa, cominho. .\ W
Descrigdo: O sal entrevero ¢ uma combinagéio perfeita
e para vocé usar e abusar em qualquer tipo de receita did—
ARAGANO ria. O seu mix de ervas e temperos garante que qualquer
= — prato se torne uma 'experiéncia unica.

Bl Sal Entrevero
uso Diario

Sugestdo de uso: O sal entrevero € uma combinag¢do per-
feita para vocé usar e abusar em qualquer tipo de receita

E TREMION } didria.
BRI

m.‘,.....,u.,. 500g ¢ { Opcdo 500g
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do Himalaia
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Indistria prasiaira 5008

TEMPEROS
PREMIUM

1 |
(I | 1

I i otimo para a nossa saude, pois a alto concentracdo qe ma m
|

\

‘;J‘. |

1Inbredientes' Sal rosa do himalaia fino.

|
SALROSADO HlMALAlA GROSSO

//Ingredientes: Sol rosa do himalaia grosso. | || HT ‘1

1

| Descrigao: O sal rosa do himalaia e um mineral extraido de umo

tpo Sua coloragdio diferente e devido a grcnde concentragdo de

mlnerols em sua composm;ao carregando mo!s de 80 tiposide | 1l -

| minerais 51 |

sse sal é considerado muito especial, pois se trata de um | os
is mais puros do planeta. Para manter uma dieta eqplhbr d!a,

le é essencial nos pratos do dia a dia e pode s bstituir o sol de i

|| ¢ozinha tradicional. ( &
i i

| p}revenlr o surgimento de cdibras e fortalece o] musculos

{1

ésio presente no sal fortalece a imunidade e tambem ogndowiq

Sugest&o de uso: Pode ser utilizado em quclquer tlpo de 4
1 qolodos grelhados, batatas e legumes. i EHATI
| ‘ Opg&o

)
{

L ROSA DO HIMALAIA FINO I
| ‘ | " “":‘ ‘I“:'

ndo pode faltar na preparacdo de todas as t as recent
salgadas. Extraido da regiGo do Ponjab, no oquvsta
mineral € minimamente processado e por st o conserva
tanto o cloreto de sodio quanto o cdlcio, o ferro, o mpg—
nésio e o potdssio. Prove o sal mais puro da terra e tel hd
mais esse segredo especial nos teus preparos. L

Sugestéo de uso: O sal rosa do himalaia fino €0 mgredlente\ |

perfeito para salgar qualquer tipo de carne, saladas, ba—
tatas e até mesmo legumes. |

Opciio 500g

wﬁpcho salina, ou halita, oriunda da regido do Pdnjab, no paquis- ||

) HRY

‘1

w.‘ ‘-wl\lﬁ‘ |

| Dgscrlgao O sal rosa do himalaia fino é o in Yedlente &13
i |H

i
if
I
{
\

i |
‘«‘

\

I
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SAL GROSSO E ERVAS FINAS

Ingredientes: Sal marinho grosso, endro, estragdo, cebo-
linha, Salvia, tomilho, orégano, manjerona, (Salsa, louro,
manjericdo.

Descrigéio: O Sal Grosso com Ervas Finas pode ser usado
em qualquer corte para produzir um sabor Unico. Ele pe-
netra na carne com facilidade, e une sabores no paladar
capazes de causar as melhores sensag¢des. Mas nadalim+
pede que esse sal seja utilizado com carne suina.

. Sugestéo de uso: O Sal Grosso com Ervas Finas e ideal para
e Ervas Finas 0s assados com espeto, mas ndo impede que|esse salseja
S e ut|||zado em parrillas e grelhas. }

Cortes grossos e churrascos tradicionais combinam per-
. feitamente com ele, oferecendo sabores Unicos e mar-

cantes para guem) experimenta.

Opcdo 900g

1 | ‘ |
SAL GROSSO E CHIMICHURRI

Ingredientes: Sal grosso e chimichurri, salsa, pimenta cola- ‘
bresa pdaprica, cominho, orégano e alho.

(I
Descrlgao O Sal Grosso e Chimichurri, bcseodo em subs 1;
origens argentinas, traz um sabor marcante para os teus| |
churrascos, garantindo uma  experiéncia mesquecnvbl
para quem experimenta. “ {
Alem de ser usado tradicionalmente em churroscos de {
gualquer tipo, pode também ser adicionado em outros
pratos, combinando perfeitamente com petiscos e porr ||
GOes.Ele e um dos ingredientes essenciais na hora de|pret
parar um bom prato, potencializando o sabor das carnég
e mcrementando cada vez mais sensagdes ao paladar|/| |

Sugestdo de uso: Pode ser utilizado em quolquer tipo de
carne em grelhas ou parrillas.

j \ Opg:ao 90091 i

SAL GROSSOE ALHO

Ingredientes: Sal marinho entrefino, alho granulado desit! ||
dratado. '

Descrigdo: O Sal Grosso com alho traz um sabor refinado, har=
monizando perfeitomeénte com carnes vermelhas e criando uma
combinagdio perfeita para deixar o churrasco mais saboroso.

Sugestdo de uso: Ideal para qualquer tipo de carne, mas com:-
bina muito bem com carnes vermelhas. Pode ser utilizado antes
da carne ser levada ao fogo ou apods estar assada le cortada.,

Opcdo 900g



SAL DE PARRILLA ARGENTINO

Ingredientes: Sal marinho entrefino.
| 1

Descrigdo: Possui uma granulagdo menor gue o sal gros-
so, € melhor absorvido pela carne, delxondo a mais tem-
perada e mais saborosa.

O sal de parilla argentino da aragano € um tempero pre-
mium, podendo ser usado nos Mmais variados cortes de
carne. Ele pode ser aplicado antes de ser assado ou de+
pois de pronto. |

esse sal, pois ele ndio fica preso nas canaletas da grelha
como o sal grosso e garante o delicioso sabor do churras-

Quando o churrasco e feito na parilla, é :Fcomendodo
co cnrgentlno

|

Sugestdo de uso: O sal de parrilla argentino vai bem com
gualgquer corte de carne, mas ele € o sal ideal paral|os
cortes mais grossos por conta da 'sua granulagdo imenor.
|Pode ser utilizado antes da carne ser levada ao fogo ou
opps estar assada e cortada.

|
|

SAL DE PARRILLA E PIMENTA

Opg&o 9009

%edlentes Sal marinho entrefino, salsa, pimenta calq ?
sa, pdprica, cominho, orégano e alho. ;x i}

Descrigdo: O sal de parrilla e pimenta com a odlqco de| pl—'

menta do reino faz com que o paladar fique mais sensiy
vel, permitindo assim que o sabor da carne seja melhor |
peroebldo Se trata de uma combinagéio de ingredientes
classicos da culindria que garante um sabor impecavel
pdra o seu churrosco podendo até ser usadoem vegetdls |
nq brasa. |

I
A plmento também garante um toque aromatico na car- |||
ne, e juntamente com o sal de parrilla, temperd o corte
por igual. .

Sugestdo de uso: O sal de parilla e pimenta p de ser utili-
zado em qualquer tipo de carne em grelhas ou parrillas, |
Também combina muito bem com vegetais na brasa, que| |
ganham um toque especial quando tem emdos cor%
esse sal.

Opcdo 9909

SAL DE PARRILLA E CHIMICHURRI

Ingredientes: Sal de parrila e chimichurri, salsa, pimenta ‘
calabresa, pdprica, cominho, orégano e alho.

Descrigcdo: O Sal de Parrilla e Chimichurri, baseado em
suas origens argentinas, traz um sabor marcante para os
teus churrascos, garantindo uma experiéncia inesqueci-
vel para quem experimenta.

Alem de ser usado tradicionalmente em churrascos de
qualquer tipo, pode também ser adicionado em outros
pratos, combinando perfeitamente com petiscos e por-
¢Oes. Ele € um dos ingredientes essenciais na hora de pre-
parar um bom prato, potencializando o sabor das carnes
e incrementando cada vez mais sensagdes ao paladar.

Sugestdo de uso: Pode ser utilizado em qualquer tipo de
carne em grelhas ou parrillas.

Opcdo 900g
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| L HERERHAA
OVELHA HORTELA EALECRIM ‘

| }

Ingredientes: Sal mdrmho entrefino, horteld deSIdI’CItCIdO ‘ il
alecrim desndratodo 1 A A
Descrlgao O sal de parrilla ovelha horteld e olecrlm 8l R BN
muito utilizado na culindria brasileira, suas cof blnagoes | et
causam uma explosdo de sabor. A jungdo do|frescor da || | |
hort I& e o sabor do alecrim, delxom o assado|incrivel.

Sugest&o de uso: O sal pode ser usado para diversos pé-‘h i Pl
cas de carne, mas harmoniza muito bem com carne dell|l |
ovelha. 11

| [op;ao kfso'g i
| | | 1] ‘ “1‘.

COI‘?DEIRO | | ARt ‘.‘_

Ingradlentes Sal marinho/entrefino, alho, cebolo clecrlr‘\H i
hortelo salsa desidratada, especiarias. i\l

Descrlgao O sal de parrilla cordeiro vai lhe surpreende 1 f
deixard o seu assado ainda mais saboroso. Experlment
tambem nos legumes e molhos.

—

‘Sug stéo de uso: Adicione a gosto na carne, em tempe+ t
ratura ambiente por & minutos, depois leve co fogo‘ grol 5'
marinar por 30 minutos. ]

! | | jOpc;&o4503‘ | "l
t ‘ I li’: “ _““x

HEEL L AL
URJGUAIO SALSA CRIOLLA It L
Ing gdlentes Sal marinho, cebola granulada, al olg:lesndroﬂ ‘
tadao e especiarias, -

| ” b
‘ |
Descrlguo O sal de parrilla uruguaio salsa criolla, possui um tjq')

que adocicado do tomate e acidez do pimentdo, um verdodel 1l
cldssico campeiro. \

] Sugestdo de uso: Pode ser usado nos mais diversos cortes (de I
PREMIUM 1 i { X Bl 1 ™
Rt carne, porém fica especial nos cortes mais grossos e tradicionais '

s 4508

Opcdo 450g



TEMPEROS PREMIUM

IndistriaBrasilira  100g

CHIMICHURRI
ARGENTINO

TEMPEROS PREMIUM

Indstria Brasil 100g

CHIMICH[JRRI PICANTE ’ ‘ \
||| Ingredientes: Flocos deS|dr0todos de cebolo olh‘o sb sa,
|||/lcebolinha, oregqno pimentd&io, monjerlcqé plmentg, la
!; |bresa, comlnho pdaprica doce. _ T
i 1Descrlgﬁo. Temperar a comida com sabores espef:lcus

,umq regra para guem aprecia um bom proto

} u 1
| \ 1 T ':
| ,1 O Chimichurri Picante Arogqno é um dqqueles tempero% 5
‘1 lpensdveis para a tuad casa, afinal ele pode 'ser lusado bhn
|1|/!||todas as receitas e deixa qualquer prato dehcnoso {itei l
I ‘

I 'Sugestuo de uso: Tempercr carnes, saladas, feuao bot\es
le panquecas. Também pode ser usado em mo]hos \[o] ch

pode ser utilizado sobre a carne j& assada ou em umd;|

‘ICHIMICHURRI ARGENTINO i ‘

1] [ |
Ingredlentes. Flocos desidratados de cebola, alho, Ealsa
cebolinha, orégano, pimentdo, tomate, manjeric p, il
menta colobreso mostarda, louro; noz mosoodol | T

Descrigdo: O Chimichurri Argentino Aragano ¢ felto com urhd
combinagdio de ervas e especiarias tipicas da Argentina, trozen—
|/do todo o sabor e 0 aroma do pais para o nosso paladar atraves

desse tempero. Seja em uma churrascada ou no dia a'dia, as' || |

| aplicagdes desse tempero sdo diversas, trazendo sabor e muita
|intensidade a qualquer alimento que acompanha esse tempero.

Sugestdo de uso: Temperar carnes, saladas, feijdo, patés, pasteis
e panquecas. Tambem pode ser usado em molhos. No churrasco,
pode ser utilizado sobre a carne ja assada ou em uma marinada.

Opcdo 100g




LINHA D

B

"ARAGANO

CEBOLA FLOCOS

E mp v
NI —

feroz

ADOBO URUGUAIO o

Ingredientes: Orégano, olho; pdaprica picante, tomilho, sal-
sa, pimenta calabresa.

Descrigéo: O Adobo Uruguaio Aragano é um tempero tipico do
Uruguai, se tratando de uma excelente opgdo para carnes, quei-
jos, molhos e legumes.

No Uruguai ele € como uma verséo do chimichurri, porem, o ado-
bo é sempre usado seco e sem o uso de vinagre ou éleo.
Acompanha muito bem carnes, molhos e saladas, podendo ser
usado em qualquer tipo de prato. A sua aplicagdio pode ser fei-
ta antes, durante ou depois do preparo de carnes, possibilitando
que o sal seja corrigido e a carne figue mais suave e saborosa.

Sugestdo de uso: Pode ser utilizado para polvilhar suas receitas
ou também diluido no azeite para acompanhamentos.

Opcdo 70g

ERVAS FINAS

Ingredientes: Estragéio, tomilho, salvia, manjerona, alectim,
oregano, manjericdo, segurelha.

Descrigdo: Aroma, leveza, sabor, beleza, suculéncia. Essas sGo
algumas caracteristicas que podemos usar para definir um bom
prato, seja ele feito com carnes, legumes ou massas.

As Ervas Finas Aragano séo capazes de potencializar o sabor de
qualquer receita, apresentando um aroma e sabor mais intenso.
Também sd@io muito usadas por quem gosta de decorar pratos e
criar receitas com uma estetica diferente.

Sugestdo de uso: Molhos, omeletes, saladas e carnes. Podem|ser
usadas desde o comego da preparagdo das suas receitas, apre-
sentando um aroma e sabor mais intensos.

Opc¢do 60g

CEBOLAFLOCOS

Ingredientes: Cebola em flocos desidratada.

Descrigéio: A Cebola é um dos temperos e condimentos mais
consumidos do mundo. Como ela é um ingrediente essencial na
cozinha, o seu uso pode ser feito em todas as preparagdes culi-
ndrias em substitui¢gdo a cebola fresca. Além disso, a Cebola em
Flocos Aragano poupa tempo na cozinha, tornando-se funda-
mental para o dia a dia corrido.

Vocé pode hidratar os flocos em dgua gelada ou usd-la seca em
sopas e molhos, garantindo todo o seu aroma e o seu sabor de-
licioso.

Sugestdo de uso: Pode ser utilizado em preparos de carnes, ar-

roz, assados, saladas e vegetais il
Opcdo 50g
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ALHO PORO

OREGANO CHILENO

Ingredientes: Orégano natural.

Descrigédo: Ideal para molhos, carnes e pizzas, o Orégano Arago-
no ¢ um ingrediente que ndo pode faltar na tua cozinha.

Por ser uma erva aromatica, ela combina com diversos pratos,
principalmente aqueles da culindria Italiana. Alem|de combinar
muito bem com pizzas, carnes e sopas, o orégano tambem faz
muito bem para a saude.

Atraves de suas propriedades antioxidantes e antibacterianads,
0 orégano traz muitos beneficios para a garganta e para a pele.

Sugestdo de uso: Combina perfeitamente com pratos & base
de tomate, mas também fica uma delicia com carnes, peixes|e
vegetais, pratos assados e cozidos, sopas, saladas ou uma deli-
ciosa pizza.

Opcdo 40g

ALHO PORO

Ingredientes: Alho poro desidratado.

Descrigdio: O Alho Poro Aragano traz um sabor levemente ado-
cicado; proporcionando um togue especial no sabor de suas re-
ceitas. Sejam molhos, sopas ou saladas, o alho pord e capaz de
intensificar e refinar o sabor de qualquer prato.

Seu sabor suave € mantido mesmo apods desidratado, assim
ComMo as suas caracteristicas naturais.

Sugestdo de uso: Ideal para molhos & base de manteiga e co-
gumelos frescos, saladas, sopas, risotos, tortas salgadas, assim
como caldos de todos os tipos. Pode substituir a cebola, deixan-
do as preparagdes mais suaves, além de engrossar levemente o
caldo de suas receitas.

Opcdo 35g
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CURRY

Ingredientes: Farinha de milho enriquecida com ferro e dcido
folico, curcuma, feno grego, pimenta do |reino, coentro, canela,
' Mostarda, gengibre, cravo, louro, pimenta/calabresa, cominho.

Descrigdo: (O curry ¢ o principal simbolo da culindria Indiana. Se
I It trata de uma mistura de ervas secas, torradas, moidas e muito
3 aromaticas, deixando seus pratos muito mais saborosos.
O Curry Aragano pode ser aproveitado onde vocé preferir, seja
Nno arroz, na salada, na sopa ou No preparo de qualquer outro
prato. Por ser vendido em po, & so salpicd-lo no prato enquanto
ele estiver sendo feito para garantir um otimo sabor aos teus
pratos.

Além de combinar perfeitamente com diversas receitas, o curry.
€ muito benéfico a saude, pois ele é feito com base no acafrdo da
terra. O agafrdo por sua vez ajuda na digestdo e previne diversas
doencas (até mesmo o cdncer). [

Sugestdo de uso: Ideal para finaliza¢do de legumes, saladas, ar-
roz, carnes € molhos.

Opcado 100g
PAPRICA PICANTE | '

] Ingredientes: Pimentdes secos e moidos.

Descrigéio: Para acentuar O sabor dos teus pratos, um tempero
picante é a escolha certa. E por isso que a Paprica Picante Ara-
gano e a opgdo nimero 1quando o assunto sd@io sabores intensos
€ especiais.

Paprica
N

TEMPEROS
PREMIUM

A pdprica € muito utilizada na cozinha hingarad, e o seu principal
componente & o pimentdo vermelho.

3 Aléem de trazer intensidade aos ctlimentégs, a pdprica tambem

§& e 1008 g traz beneficios & saude. Ela ajuda a estimular o metabolismo do

w J corpo e também na queima de calorias, promovendo /o emagre-
[ cimento. | j

Sugestdo de uso: Carnes vermelhas, peixes, frango e suino. Tam-
bém pode ser utilizado para finalizar pratos.

Opcdio 100g
ALHO FRITO

Ingredientes: Alho natural.

Descrigdo: Praticidade e muito sabor. O Alho Frito Aragano &
aquele acompanhante perfeito do dia a dia, podendo ser utilizo-
do em quase todos os pratos.

Além de oferecer grandes propriedades nutricionais, o alho frito
é repleto de antioxidantes que ajudam na protegdo das células
do organismo.

O melhor de tudo? Ele ressalta o sabor de qualquer receita, e dei-
xa tudo com um gostinho especial.

Sugestdo de uso: Ideal para finalizagdo de legumes, saladas, ar-
roz, carnes € molhos.

Opcdo 100g
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TEMPERO TARTARO

' i \ Ingredientes: Cebola, cenoura, alho, tomate, pimentdo ver-
| gl de, pimentdo vermelho, salsa, Sal.

Descrigdo: Com um sabor levemente salgado e picante, o Tem-
pero Tdrtaro Aragano garante um sabor especial aos teus pra-
tos. w

Alem de ficar 6timo em carnes, peixe e aves, o tempero tdartaro
oferece todos os beneficios da cebola, do alho e da salsa.

Para transformar esse saboroso tempero em um molho, basta
adicionar a mistura G maionese, criando o delicioso molho tdr-
taro.

Sugestao de uso: Misture uma colher de'sopa do Tempero Tarta-
ro a cinco colheres de sopa de maionese.

Opcdo 80g

LEMON PEPPER

Ingredientes: Sal, pimenta preta, cebola, alho, curcuma
3 (agafréo), aroma de limdo, acido citrico, glutamato mo-
“d nossodico

Descrigdio: Dar aquele toque citrico nos teus pratos € uma arte,
ainda mais se for utilizando o Lemon Pepper Aragano.

Muito apreciado na Europa e nos Estados Unidos, o lemon pepper
adiciona muito sabor aos alimentos, e do mesmo tempo ajudala
reduzir o consumo de sal. O melhor de tudo e que o seu toque
citrico intensifica o sabor de qualquer prato. {

Sugestdo de uso: Aves, peixes e molhos para saladas

Opcdo 150g

FLOR DE SAL

Ingredientes: Sal marinho em flocos.

Descrigdio: A flor de sal ¢ um conjunto de cristais que se forma
na superficie da dgua do mar nas salinas, muito diferente dos
sais comuns. Dessa forma, se torna uma especiaria muito apre-
ciada em todo o mundo, dando um toque de refino e sofisticagdo
QoS seus pratos.

Por ndo passar por nenhum processo de refinamento apos o seu
recolhimento, a flor de sal é rica em minerais Uteis e necessdrios
& saude, capazes de oferecer vantagem sobre o sal refinado.

Também é uma fonte natural de ferro, zinco, magnésio, iodo,
fluor, sddio, cdlcio, potdssio e cobre.

Sugestdo de uso: Pode ser utilizada em qualquer receita e tam-
bém para finalizar pratos. N&o deve ser levada ao fogo.

Opcdo 110g
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ACAFRAO DA TERRA

Ingredientes: Curcuma desidratada e moido.

Descrigdo: Acafrdo da terra aragano (ou curcuma) ¢ ideal para
adicionar um sabor suave 0dos seus pratos e do mesmo tempo
conferir cor para os alimentos.

O agafrdio é usado principalmente para colorir laticinios, bebi-
das, mostarda, cozidos, sopas, ensopados, molhos, peixes, pratos
& base de feijdo, receitas com ovos, maioneses, massas, frango,
batatas, couve-flor e até pdes. ‘

Além de acentuar o'sabor de muitos pratos, o a¢afrdo da terra

' possui inumeras propriedades medicinais, ajudando até mesmo

no tratamento do cdincer, artrite e diabetes

Sugestdo de uso: Arroz, paella, risotos, peixes, frutos do mar.
Opcéio 100g

FUMACA EM PO

Ingredientes: Sal, amido de milho, farinha de milho enriquecida
com ferro e dcido folico, Aroma idéntico ao natural da fumaga; |
Redalcador de sabor glutamato monossodico, Corante carvéo ve- |
getal (E153) Antiumectante fosfato tricdlicico e acidulante dcido
citrico. |

Descrigdo: Existe alguma forma de dar aquele toque defumado
aos seus alimentos sem gque seja necessdrio levda-los a brasa?
Com a Aragano, e claro que tem!

Além do aroma, a Fumaga em P Aragano transforma al cor € o
sabor dos alimentos, tornando-os marcantes e defumados.

Na hora de preparar aquele hamburguer de respeito ou ate mes-
mo com legumes, lembre-se de usar a fumaga em po e garantir
aquele toque defumado aos seus pratos. [

{
Sugestdo de uso: Carnes grelhadas, homburguéres, legumes,
frango e carne suina. Também pode ser utilizado para fazer o
molho barbecue. |

Opcdo fOOg
SALSA CRIOLLA

Ingredientes: A cebola, cenoura, alho, tomate, pimentéio
verde, pimentdo vermelho, salsa.

Descrigdo: Por conta de suas origens hos campos do Uruguai e
da Argentina, a salsa criolla € um molho muito comum nos chur-
rascos, sendo utilizado amplamente com carnes vermelhas.

A salsa criolla ¢ ideal para quem adora um sabor mais rustico e
intenso, afinal ela € semelhante ao vinagrete.

Sua composigdio de ervas e especiarias torna qualquer refeigdo
mais especial, trazendo sabores e aromas intensos. Alem disso,
a Salsa Criolla Aragano pode ser usada para temperar qualquer
prato da tua escolha.

Sugestdo de uso: Pode ser usado direto em suas receitas, ou hi-
dratado em dgua e condimentado com vinagre ou azeite & sua
escolha.

Opcdo 80g
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Ervas de
Provance

TEMPEROS
PREMIUM

Indistia Brasieira 60

{

VINAGRETE k

Ingredientes: Cebola, alho, pimentdes verde e vermelho
desidratados, tomate em flocos.

Descrigdio: Sabores diferenciados em todas as tuas receitas.
Com o Vinagrete Aragano tu garante aquele toque delicioso e
tambem garante uma otima saude, afinal todos os ingredientes
utilizados s@o de origem 100% natural.

Um dos principais beneficios do vinagrete é o fortalecimento dos
0ssos e a redugdio do colesterol, uma otima opg¢do para a tua
saude.

Sugestdo de uso: Pode ser usado direto em suas receitas, oul hi~
dratado em dgua e condimentado com vinagre ou azeite d sud
lescolha.

Opcdo 60g

ERVAS DE PROVANCE 1

|

: i } | i

Ingredientes: Alecrim, oregano, manjerona, louro, tomilho,
sdlvia. 1
Descrigéo: As ervas de provance s&o origindrias da regidio de
Provence, sul da Franga. Além de serem muito perfumadas, séio
uma étima opgdio para diminuir o sal de suas receitas.
Seus usos sdio muito versdteis, pois além de temperar a comida,
as Ervas de Provance Aragano podem ser utilizadas em marino-
das e para aromatizar o azeite e a manteiga.

O tempero ajuda a reduzir a quantidade de sal nas receitas, pois
substitui varios sabores e aromas.

Sugestdo de uso: Frutas, legumes, carnes, peixes, ovos mexidos,
molhos, sopas e até para aromatizar o azeite.

Opcdo 60g
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PIMENTA CAIENA

Ingredientes: Pimenta caiena desidratada, corante natu-
ral de urucum.

Descrigdio: Além de ser extremamente saborosa, a Pimenta
Caiena Aragano € muito benéfica para a saude, gjudando na
perda de peso e reduzindo os niveis de gordura no sangue.

|
E prajcarne, € bom tambem? Pode ter certeza! Um bom assado
com pimenta caiena € uma delicia e vai impressionar qualquer
um que provar do teu churrasco.

Sugestdo de uso: Carnes, peixes, omeletes, molhos, caldos e re-
cheios de tapioca.

Opcgdo 60g

SALSA, CEBOLAEALHO

Ingredientes: O mix entre salsa, cebola e alho aragano.

Descrigdio: Existem alguns ingredientes que ndo podem faltar
no dia a dia, principalmente aqueles que fazem parte da nossa
culindria e da culindria do resto do mundo. E o caso [da salsa, da
cebola e do alho.

{
A Salsa &€ uma erva aromdtica, responsadvel por dar um toque es=
pecial nas receitas, enquanto a cebola e o alho realgam o sabor
de qualquer alimento. |

Juntos, esses 3 ingredientes facilitam o preparo de qualguer
prato, podendo ser utilizados até mesmo em saladas.

Sugestdo de uso: Ideal para carnes, peixes, ensopados e frutos
do mar.

Opcdo 60g
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Surpreenda Seu Chusrasco %

KIT SAL PARA CHURRASCO

Churrasco de respeito se
faz com bons temperos!

O Kit Aragano de sais 900g acompanha o
Sal Grosso e Ervas Finas, Sal Grosso e Alho,~
Sal de Parrilla Argentino e o Sal de Parrilla,
e Chimichurri. Ele é feito para quem aprecia
de verdade um bom assado.

Opcdo 900g

KIT SAL BAGUAL

Quanto mais tempero, mals
sabor!

Este Kit Aragano acompanha os 'sais 500g:
Sal Parrilla Argentino, Sal de Parrilla e Chi-
michurri, Sal de Parrilla Defumado, Sal de
Parrilla e Ervas Finas. Ele é feito para quem
aprecia de verdade um bom assado, apro-
veitando toda a qualidade dos sais Aragano.

Opcgdo 500g

KIT 02 SAL BAGUAL

Para sabores marcantes, os
melhores temperos!

O Kit Aragano de sais 500g acompanha o
Sal de Parrilla Cordeiro, Sal Parrillero Ori-
ginal, Sal Uruguaio Salsa Criolla e o Sal de
Parrilla e Chimichurri. Ele é feito para quem
aprecia de verdade um bom assado.

Opcgdo 5009



GARRAS DE URSO

O material é extremamente re-
sistente, durdvel e seguro para
uso, suportando temperaturas
de até 200°

A garra de urso Aragano poupa tempo,
sem a bagunga e dificuldade de segurar um
grande assado com um garfo, por exem-
plo. E uma das ferramentas preferidas para
quem e entusiasta no mundo do churrasco,
pois reune versatilidade, elegéncia, segu-
ranga e irreveréncial

TAluminio: SAE 305
Espessura: 1,2 cm
Largura: 11cm
Comprimento: 13 cm

2.Madeira: ANGELIM
Espessura: 5 cm
Largura: 8 cm
Comprimento: 16 cm

KIT COM 03 SAIS NA CAIXA
DE MADEIRA - 900G

Conheca a combinacdo perfeita
para um churrasco de respeito!

O Kit contém 3 sais: Sal de Parrilla e Chimu-
churri, Sal Grosso e Ervas Finas, Sal Grosso
e Alho.

E feito para quem aprecia um bom churras-
co saboroso e bem temperado. E uma otima
opgdo para presentear alguem.

Acompanha uma caixa de madeira perso-
nalizada.
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