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Em apenas 10 dias vocé estard
pronto para fazer a melhor pizza da

cidade e viverdos lucros da sua
pizzaria.

Treinamento Mao na Massa o ~»
Watch later Share

VEJA 0 VIDEC
E DESCUBRA COMO

Watch on {3 YouTube

GARANTIA
7 DIAS

FAGA SUA MATRICULA AGORA

Acesso liberado em instantes

Domine a fermentacdo e conte com a nossa a ajuda para
te fazer chegar la.

Com o método Méo na Massa vocé estard pronto para fazer pizzas incriveis em apenas 10 dias.

Fazer massas, fermentacéo, molhos, combinagédo de
sabores... Nada disso sera problema para vocé que sabera
o que fazer em qualquer situacéo.

As aulas do Curso Méo na massa séo muito didaticas e faceis de entender,
ideais para pessods que:

Que néo tem como investir grandes
valores em equipamentos
N&o sabem nada sobre fazer
massas
Nunca fez molhos ou preparar os insumos
para fazer as pizzas
Néo entendem nada de
fermentacéo
Que nunca assaram uma
pizza
Que ndo sabem operar um forno
para pizzas seja ele a lenha ou
agas

Pessoas que pretendem fazer o
Massa com ou sem masseira

Pessoas que acreditam que néo
s@o capazes de fazer pizzas

As técnicas que vocé vai aprender no Treinamento MGo na Massa sdo as mesmas utilizadas
pelos melhores pizzaiolos da Italia e também pelos top Chefes pizzaiolos do Brasil.

Descubra em poucos dias o que as pessoas levam anos para aprender e

salte na frente da concorréncia

Como funciona este curso online

Introducgéio ao Aulas préticas
negocio da pizza

O curso possui aulas praticas

Logicamente o Treinamento Mé&o na gravadas com muitos detalhes e bem
massa & um curso focado em fazer pizzas, explicadas que vao desde as aulas de
mas com certeza & muito importante massas, passando pelos molhos,

processos como pestos e outros preparos

saber quais os subnichos de negocio em
até a montagem e finalizagdo das pizzas.

que ela pode ser vendida, como delivery, a
la carte, rodizio ou pré-assadas e um
resumo de como funcionam cada um
desses modelos de negocios.

Avaliagéo e certificado Comunidade de Alunos

Ao final do curso vocé vai responder uma Vocé vai participar de um Grupo Fechado

avaliagdo e receberd o seu certificado via no Facebook onde podera esclarecer as

correios, nd sua casa. suas duvidas, compartilhar os seus
resultados e conversar com outras
profissionais.

Suporte para dividas Suporte Premium

Sabemos que as duvidas podem aparecer, Nada melhor do que falar diretamente

por isso, por isso, logo abaixo de cada aula com os especialistas, por isso vocé terd

vocé pode deixar o sud pergunta, a qual acesso a um

serd respondida de segunda a sabado. e-mail exclusivo para alunos onde voce
podera tirar suas davidas

Libere o seu acesso
ao Curso Online
Treinamento M&o na
massa agora!

Assim gue vocé confirmar a sua matriculg, recebera o seu login e
senha para acessar o nosso portal de estudos e poderd comecar
a estudar hoje mesmao.

COMECAR A ESTUDAR HOJE

MESMO

O que os alunos estéo dizendo:

Depoimento Gilmar : ; Depoimento Jessica e André

Nada mais perfeito do que vocé ter contato com a clareza, com a experiénciae a
transparéncia na perfeicGo de tudo que é apresentado por vocé, fico muito grato por ter me
aberto horizontes e mostrado um excelente trabalho.

Ademir Ferreira

Estou adorando usufruir de seu e-book e contetdos no Instagram. De linguagem simples e
diretq, de facil compreens@o. Tem ajudado bastante a aprimorar meu trabalho e conduzir
meu delivery que abri a pouco tempo. Desejo aprender muito mais com suas dicas e

orientagoes.

Alcilene Sant Anna

Seu jeito de falar e explicar os conteldos que posta em suas redes sociais, facilita muito o
entendimento e deixa tudo mais facil, obrigada por compartilhar seu conhecimento e
experiéncia conosco.

Auriene Moreira

Quero agradecer por todo contetdo que vocé disponibilizou nas redes sociais e no seu
ebook, pelo fato de ve ter vivenciado na pratica e compartilhar tudo de forma simples e
diretal!l Obrigado mesmol!l!

Guilherme Freitas

O seu e-book foi muito importante no conhecimento de que tipo de pizzaria eu deveria
seguir.. ajudou muito naquilo que ja estava seguindo.. so reforgou a minha decisdo. O
conteddo do e-book & muito bom e relevante para quem estd comegando.

José Rodrigues

Tenho me deparado com vdrios conteddos, principalmente na internet, porém o que divulga
vem com uma linguagem simples e objetiva o que pra mim se tornam coisas primordiais
para quem tem interesse em aprender e [ ou aprimorar sua técnica, na minha opini@o
ninguém copia ninguém é tem espago pra todo mundo, se hoje aprendo uma determinada
receita vou aprimorar e adequar as minhas necessidades, parabenizo voceé pelo empenho e
agradeco por compartilhar tanto conhecimento conosco.

Marcus Renato Costa

E de grande valia todo ensinamento com carinho e detalhado sobre cada passo rumo ao
empreendedorismo no ramo da pizzaria..

Deixo aqui os meus parabéns!!iMe ajudou muito nas minhas decisdes, e a cada video vou
aprendendo sempre mais...

Muito obrigado e sucesso..
Gratidao!

Marcos Flavio de Melo

FACA SUA MATRICULA AGORA

Acesso liberado em instantes

12x de R$29,82

Confira todo o contetdo que vocé tera acesso assim que finalizar a sua matricula:

v 2anos de acesso a mais de 40 video-aulas gravadas em alta resolugdo

+ Conceitos Fundamentais, aulas praticas e tedricas, filmadas com riqueza de detalhes
v lipos de kEquipamento

+ Aulas introdutorias sobre os modelos de negocio no ramo da pizza

+ Receitas de maossas de longa fermentagéo ou fermentagdo direta

+ Massas preparadas manualmente ou com uso de equipamentos

v Aulos avangadas de fermentagdo, polish, Biga e paté fermentée

v labela para controle de longa fermentacgao

v Aula de massas pré-assadas

+ O segredo das bordas recheadas, borda vulcGo, borda escocesa entre outras.
+ Aulas com as mais famosas receitas de molho para pizzas

+ Aulas de pestos e preparos de carnes utilizadas nas coberturas

+ Riqueza de detalhes e qualidade de som profissionail.

v Suporte Premium via Telegram

BONUS:

+ BONUS 1 - Acesso exclusivo ao Evento a semana da pizza”.
Série exclusiva com 3 episddios assistida por mais de 7 mil pessoas onde vocé vai
acompanhar todo o processo de produgdo de uma pizza EXCLUSIVA levantando todos os
custos de producdo até a formacgdo do preco de vendas.
Alguns alunos abriram suads pizzarias apenas com s aulas dessa serie.

« BONUS 2 - Planilha de ficha técnica para controlar e calcular os custos de suas pizzas.

+ BONUS 3 - Acesso ao curso Como fazer anuncios nas redes sociais para o seu delivery.

No Treinamento Mdo na Massaq, vocé esta
100% protegido por uma garantia Incondicional.
= Esse curso tem Sﬂﬂﬁfﬂgﬁﬂ cnmprnvudu e por causa dos
DEVOLUGCAO DO SEU g
DINHEIRO resultados dos nossos dlunos eu posso te garantir uma
generosa garantia de 7 dias.

***

Funciona assim:

Simplesmente teste o curso, se por qualquer razGo ou até mesmo nenhuma razéo
voceé ndo estiver 100% satisfeito com o seu investimento vocé vai ter o seu dinheiro
de volta. £ s6 mandar uma linha dizendo isso ao suporte e eles vao cuidar de voce,

Tenta la.
Se vocé amar vocé fica, se ndo, sem prejuizo.

HIOE

Por quanto tempo terei acesso ao conteado? Como sdo as aulas praticas?
Como vou receber o certificado? Como funciona o suporte para davidas?

Quais sdo as formas de pagamento? Tenho alguma garantia?
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