
























100 primeiros100 primeiros

Presente por 12 mesesPresente por 12 meses



50 primeiros50 primeiros

em território naciona, Brasil.em território naciona, Brasil.
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dentro dos cursos bônusdentro dos cursos bônus

ConteúdoConteúdo



Técnicas na Culinária Sem Glúten
Ingredientes Básicos da Culinária Sem Glúten
Os Espessantes
O Mix Básico de Farinhas Sem Glúten
O Pré-Fermento Sem Glúten
Dicas de Culinária Sem Glúten e Sem Lactose
Substituição de Lácteos
Adoçantes Naturais e Substituição de Açúcares
 Utensílios Básicos na Cozinha
Manteiga Ghee
Primeiras Receitas Sem Glúten
Pão de Leite Vegetal
Pão Francês Sem Glúten e Vegano
Pão Australiano para Hambúrguer
Pastel Sem Glúten
Bisnaguinha Sem Glúten
Empadão de Frango
 Pizza Sem Glúten
 Hamburgação Sem Glúten e Sem Lactose
 Chocotone Sem Glúten
 Bolo de Cenoura Sem Glúten e Sem Leite
 Ganache
 Cookies Sem Glúten
 Churros Sem Glúten
 Brownie Sem Glúten



 Bolo Formigueiro e Bolo de Limão
 Gorduras, Métodos, Utensílios
 Cocção e Forno, Formas
Bases, Recheios e Coberturas
 Creme de Confeiteiro
 Ganache Bolo de Chocolate
 Leite Condensado Fake
 Cobertura Calda de Coco
 Recheio Baba de Moça
 Merengue Italiano
 Recheio Bolo de Chocolate
Bolos Tradicionais
 Bolo de Cenoura
 Bolo de Laranja
 Red Velvet
 Bolo de Coco
 Bolo de Rolo
 Bolo de Chocolate
 Bolo de Queijadinha
Lives e Aulas Especiais
 Bolo de Limão com Lemon Curd
 Live Bolo Prestígio – Bônus Fevereiro 2023
 Bolo de Banana Formigueiro
 Bolo de Limão com Frutas Vermelhas



 O que é Fermentação Natural
 Temperatura e Fermentação
 Farinhas e Espessantes
 Matemática da Receita
 Levain do Zero, Alimentação do Levain
 Descarte do Levain
 Tempo de Fermentação, Cocção
 Pão Francês
 Brioche
 Pão Rústico
 Pão Delícia
 Focaccia
 Pizza
 Pão de Iogurte
 Panetone de Fermentação Natural
 Poolish
 Novo Panetone 2023
 Esfiha 2023
 Master Class 01 – Tipos de Fermentação
 Master Class 02 – Como Montar seu Mix de
Farinhas
 Master Class 03 – Panetone Sem Glúten FN
 Como Equilibrar a Acidez do Levain
 Faça um Bolo Incrível com o Descarte do Levain



 Sobre Farinhas
 Sobre Espessantes
 Sobre Cocção
Módulo 1 – Panificação 1
 Pão de Hambúrguer
 Pão Tortano
 Pizza
 Pão Francês
 Pretzels e Donuts
 Pão de Hot Dog
 Pão Trançado ou Calzone
 Ciabatta Vegana
 Pão de Forma
Módulo 2 – Panificação 2
 Pão Francês 2.0
 Pão de Milho Vegano
 Massa Folhada e Croissant
 Mil Folhas
 Pastel de Belém
 Sonhos
 Chocolate Rolls
 Pão Italiano



Pão Low Carb
Pizza Low Carb
Cookies Fudge Low Carb e Sem Açúcar
Quiche Low Carb
Donuts Low Carb
Pão de Queijo Low Carb
Massa para Salgado Low Carb 
Torta Salgada Vegetariana Low Carb
Muffins de Laranja Low Carb
Pão de Forma de Minuto Low Carb
Entrevista Bônus com a Nutricionista Yasmin
Munhoz
Bolo Red Velvet Low Carb
Pão Francês Low Carb
Pão Low Carb Keto de Microondas
Brownie de Frigideira Low Carb Sem Açúcar
Muffin Low Carb de Azeitonas
Bisnaguinha de Minuto
 ostex de Frigideira Low Carb
Pão Low Carb Junho/2023
Panetone Low Carb 2023



 Empadão de Frango
 Quiche de Cebola
 Torta de Carne Moída Low Carb
 Torta Rústica
 Empadão com Massa de Iogurte 
(adaptado da live para o curso)
 Live da Empadinha das Galáxias



Panificação 2.0                            — R$ 997
Fermentação Natural                  — R$ 997
Bolo Todo Dia                               — R$ 597
Base SG/SL                                   — R$ 297
Tortas                                            — R$ 97
Cozinha Low Carb                       — R$ 297
Aulas ao vivo (ano)                     — R$ 997
Pães de Padaria                             — R$ 49
Escola Paula Martins                — R$ 1.497

👉 Quanto valeria:    R$ 5.855,00

Se você comprasse fora do lançamentoSe você comprasse fora do lançamento
investimentoinvestimento

essa condição encerra HOJE,
depois volta a ser 1497,00 sem os

bônus



Oferta de Lançamento com 8 Cursos + PresentesOferta de Lançamento com 8 Cursos + Presentes
Turma 04Turma 04

Panificação 2.0                            — R$ 997
Fermentação Natural                  — R$ 997
Bolo Todo Dia                               — R$ 597
Base SG/SL                                   — R$ 297
Tortas                                            — R$ 97
Cozinha Low Carb                       — R$ 297
Aulas ao vivo (ano)                     — R$ 997
Pães de Padaria                             — R$ 49
Escola Paula Martins                — R$ 1.497
👉 Quanto valeria:    R$ 5.855,00

990
até 12x 99,40

ou

à vista

essa condição encerra HOJE,
depois volta a ser 1497,00 sem os

bônus

https://pay.hotmart.com/P103767796V?off=w3kac8wp&checkoutMode=10
https://escolapaulamartins.com.br/


e conclua sua inscrição aquie conclua sua inscrição aquie conclua sua inscrição aqui

Aperte

https://pay.hotmart.com/P103767796V?off=w3kac8wp&checkoutMode=10
https://pay.hotmart.com/P103767796V?off=w3kac8wp&checkoutMode=10


+1 (555) 705‑8439
contato@paulavst.com.br

na dúvida, verifique aqui:
https://viversemtrigo.com.br/verificador/
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da semana gratuitada semana gratuita
ReceitasReceitas



Esse conteúdo é gentilmente oferecido à você, gratuitamente. Mas
ele é de uso exclusivo para seu próprio uso. É propriedade

intelectual e com marca registrada por Paula Martins.
É vedado a distribuição, cópia, e comercialização desse material. 

O objetivo é único, para você aprender e fazer suas receitas!
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ele é de uso exclusivo para seu próprio uso. É propriedade

intelectual e com marca registrada por Paula Martins.
É vedado a distribuição, cópia, e comercialização desse material. 

O objetivo é único, para você aprender e fazer suas receitas!

AtençãoAtenção

PROIBIDO DISTRIBUIÇÃOPROIBIDO DISTRIBUIÇÃO



Ingredientes:
75g farinha de arroz
75g farinha de grão-de-bico
75g fécula de batata
75g polvilho doce
6g goma xantana
6g sal
30g açúcar
3 ovos
50g óleo de coco ou azeite
150ml leite vegetal de castanhas
4g fermento seco
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A Paula entregou o prometido, se você chegou até aqui, e por aqui
ficará, ok respeitamos. Mas a partir desse momento, dúvidas que
surjam sobre as receitas, dificuldades ou qualquer questão para
sua evolução, apenas serão respondidas na COMUNIDADE SEM

TRIGO, pela prórpia Paula, todos os dias para seus novos e antigos
alunos. Tome essa decisão, e se liberte!!!
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Vem para EscolaVem para Escola

INSCRIÇÕES ABERTASINSCRIÇÕES ABERTAS
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