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Assados com inox



 Churrasqueira
As propriedades de estampa-
gem e a fácil conformação de 
chapas de inox jogam a favor 
dos churrasqueiros, sejam os 
que preferem a lenha ou o car-
vão e mesmo os que gostam de 
um grill elétrico ou uma chapa a 
gás. A indústria de equipamen-
tos para churrascos oferece op-
ções ao cozinheiro, sem abdicar 
das qualidades visuais do inox. 
Churrasqueiras de tambor com 
grelhas (de inox) para sobreco-
xa, para legumes ou para peixe 
satisfazem to-
dos os estilos 
culinários.

Estilo de vida, evento social ou técnica 
culinária, o churrasco dá água em 
diferentes bocas, da Austrália aos 
Estados Unidos, dos Pampas à Europa. 
O homem é sapiens porque aprendeu 
a fazer pão, fermentar cerveja e assar 
carne. Isso há milhões de anos. No 
mundo moderno, o aço inoxidável 
está tão enturmado na churrascada 
que, às vezes, ninguém repara: está na 
churrasqueira, no espeto, nos talheres, 
nos instrumentos de corte e todo 
mundo segue comendo, conversando, 
bebendo. O design das churrasqueiras 
em aço inox acata a intensidade do 
fogo e a altura dos cortes, com ou sem 
osso, com ou sem capa de gordura, na 
picanha ou na fraldinha. Por resistir às 
solicitações de temperaturas quente ou 
fria, o inox convive sem controvérsias 
com almôndegas, hambúrgueres, peixes 
ou legumes.

O inox no churrasco

Inox aplicado 
 grelhas, 430; 

estrutura, 304
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 Espeto
Virtudes como durabilidade, resistência à proliferação de bactérias e uma 
limpeza cômoda estão na cabeça de todo churrasqueiro na hora de es-
colher os espetos. Mesmo o churrasqueiro que gosta de assar uns legu-
mes vai preferir o espeto de inox porque sabe – até por intuição – que 
o equipamento não vai reagir aos compostos presentes nos alimentos. 
Sabe que o aço inoxidável dificulta a adesão de bactérias e reage com ga-
lhardia à ação do fogo e do braseiro, com perfuração precisa dos cortes.

Inox aplicado  420
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 Cutelaria
Para os convidados um bom jogo de 
talheres (de inox) basta. É só sen-
tar, entrar na animação da conversa 
e desfrutar a suculência das carnes. 
Mas por trás da democrática reu-
nião, o churrasqueiro sabe que os 
fios lisos e serrilhados das facas do 
chefe trabalharam para cortar, te-
souras para destrinchar aves e as 
peças escolhidas para o derra-
deiro encontro com o sal e a in-
tensidade do fogo. O design leve 
de garfos trinchantes e pega-
dores (de inox) amolecem 
o trabalho do “operador”.

Inox aplicado  facas tradicionais, 420; 
facas profissionais, 498V
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 Bandejas
Graças à baixa rugosidade su-
perficial que dificulta a ade-
são de partículas, o inox é re-
comendado para utensílios 
como bandejas que necessi-
tam de uma higienização im-
pecável. No caso das tigelas 
para marinadas, além da hi-
gienização, o aço inoxidável 
não reage com o sabor das 
carnes, peixes, legumes ou 
salmouras e molhos deixados 
por longos períodos para dar 
gosto aos ingredientes, sem 
reter micro-organismos.

Inox aplicado  304
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 Acessórios
Se o churrasco for mesmo uma grande diversão, os aces-
sórios vão falar muito sobre o chefe que pilota as grelhas, 
espetos e braseiros. Os acessórios que acom-
panham devem seguir uma caligrafia com o 
aço inoxidável capaz de escrever um estilo 
com o pilão, o saleiro, o cooler para vinhos 
ou os barris de cerveja - que mantêm a tem-
peratura abaixo de zero e não altera o sabor 
-, a garra de urso (para pegar peças pesadas 
de carne), pá para cinzas, chaira e, para finalizar, 
a cafeteira. Tudo em inox ou apenas com detalhes.

Inox aplicado  430;
304, com acabamento brilhante 
ou polido, nos barris e em 
ambientes mais agressivos

Apoio


