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@soniamichielli

Sonia Michielli



Bem-vindo a revolucao da conservacao
de alimentos!

Sou Sonia Michelli especialista em
autossuficiéncia alimentar. Hoje, vocé
descobrira segredos milenares que
transformarao sua despensa em uma
fortaleza alimentar.

Por que este conhecimento é VITAL para vocé:

Economia brutal Seguranca alimentar

Reduza em até 70% seus gastos com Tenha comida garantida por DECADAS
alimentacao

Independéncia total Preparacao inteligente
Liberte-se da dependéncia de mercados e Esteja pronto para qualquer crise ou
geladeiras emergéncia

Este ndo é apenas um guia é sua ARMA SECRETA contra a insegurancga alimentar!



A técnica ancestral que a indUstria NAO
quer que vocé conheca

Durante milénios, nossos ancestrais dominaram a arte da conservagao sem tecnologia moderna. Agora, eu
revelo para vocé os 5 ALIMENTOS SUPREMOS que podem durar DECADAS usando apenas garrafas pet.

Por que garrafas:

Vedagao Hermética: Protege contra umidade e
PIETER

Barreira Absoluta: Impede oxidacao e
deterioracao

Durabilidade: resiste mais tempo

Controle Total: Vocé decide quando e como
consumir

A ciéncia por tras do método:

©, v, &

Eliminacao de oxigénio Ambiente controlado Temperatura estavel

Zero deterioracao Maxima preservagao Conservagao perfeita

0S 5 ALIMENTOS SUPREMOS QUE
DURAM DECADAS

Macarrao
Seco
(20 anos)

Arroz Branco Feijao Acucar Sal Grosso
(30 anos) (15 anos) (Indefinido) (Indefinido)



1. ARROZ BRANCO - O REI DA LONGEVIDADE (30 ANOS)

Por que é imbativel: Preparacao dominante:
e Base energética completa e Use garrafas com tampa
* Resistente natural a deterioragao o Adicione folhas de louro para repelir insetos
 Fonte de carboidratos de longa duragao e Armazene em local seco e escuro

Proteinas e energia de longa duracao

2.FEIJAO- A PROTEINA
ETERNA (15 ANOS)

Poder nutricional:

¢ Proteina vegetal de alta qualidade
* Rico em fibras e minerais

o Essencial para dieta balanceada

Técnica de conservacao:

e Selecione graos perfeitos

o Congele por 48h antes do armazenamento,
retire do freezer e deixe secar por 24 horas
em temperatura ambiente

3. ACUCAR - O COMBUSTIVEL
INFINITO (DURACAO
INDEFINIDA)

Vantagens estratégicas:

« Use recipientes completamente secos

Energia instantanea

Conservante natural

Nunca estraga se armazenado corretamente
Método infalivel:

¢ Mantenha absolutamente seco

o Verifique vedacgao regularmente



Conservantes naturais e versatilidade

4. SAL GROSSO - O MINERAL 5. MACARRAO SECO - A
ETERNO (DURAQAO VERSATILIDADE DURAVEL (20
INDEFINIDA) ANOS)

Importancia vital: Beneficios supremos:

o Eletrélito essencial e Preparagao rapida

 Conservante natural poderoso * Alto valor energético

o Base para outros métodos de conservagao « Infinitas possibilidades culinarias

Armazenamento perfeito: Conservagio maxima:

* Garrafas com vedagdo total * Transferir para potes Manter

e Ambiente livre de umidade e longe de luz e calor

o Adicione grdos de arroz para absorver
umidade




CUIDADOS BASICOS
PARA COMECAR
AGORA

PREPARACAO DAS GARRAFAS

Passo 1: Limpeza absoluta

» Lave as garrafas com agua quente e detergente neutro

e Enxague abundantemente

Passo 2: Esterilizagcao completa

®* Enxdague com alcool

¢ Deixe secar naturalmente

Passo 3: Vedacao suprema

¢ Verifique se as tampas estao integras
» Teste a vedagao antes do uso

e Substitua tampas danificadas imediatamente




LOCALIZACAO ESTRATEGICA DE
ARMAZENAMENTO

Ambiente Ideal:

Temperatura Entre 10°C e 21°C -*
Umidade Abaixo de 60%

Luminosidade Local escuro

Ventilagao Area arejada

Locais Perfeitos:

B, Despensa interna
T

E-] Armario fechado

@Eﬁ Porao seco

—*1*| Closet com prateleiras




DICAS AVANCADAS DE CONSERVACAO

TECNICAS PROFISSIONAIS

Controle de pragas: Rotacao inteligente:

e Folhas de louro em todos os potes o Sistema FIFO (First In, First Out) Tradug&o:

Primeiro que entra, Primeiro que sai
o Dentes de alho COM CASCA para

repelir insetos o Etiquetas com datas de armazenamento

* Verificagdo mensal obrigatéria » Consumo planejado e reposigéo

Condicoes de Armazenamento

Alimentos Conservagao
Seguros Efetiva

Preservacao
a Longo
Prazo

P 3 = .
Controle de Pragas re\éeencao Rotacao de Alimentos

Deterioragao




Parabéns, vocé acabou de dar o primeiro
passo rumo a independéncia alimentar!

Agora vocé possui oconhecimento basico para iniciar sua jornada de autossuficiéncia. Mas isso é apenas o

COMEGO de uma transformagao muito maior.

O que vocé conquistou hoje:

1

Conhecimento dos 5 alimentos supremos

Arroz, feijao, agucar, sal e macarrao - a base da sua
independéncia alimentar

Técnicas basicas de conservacao

Preparacao de garrafas, armazenamento e controle

de ambiente

Primeiros passos para independéncia
alimentar

Fundamentos para construir sua despensa de longa
duracao

Vocé acaba de dar um passo importante rumo a autonomia e a
seguranca alimentar. Com as técnicas aprendidas neste e-book, vocé
esta pronto para conservar alimentos secos de forma segura, evitar o
desperdicio e prolongar a vida util dos alimentos de maneira
econdmica e sustentavel.

A teoria agora precisa se transformar em pratica. Comece aplicando o passo a passo de higienizagao e
armazenamento com precisao e em pouco tempo, vocé tera construido uma despensa inteligente e
preparada para qualquer situagao.

Quer continuar aprimorando suas técnicas? Acompanhe as novidades nas nossas redes sociais

Direitos Autorais e Regras de Distribuicdo Material de Distribuicado 100% Gratuita. Este e-book foi elaborado

com o propésito de compartilhar conhecimento de alto valor. A venda, comercializagdo, impressao para
revenda ou qualquer uso deste material para fins lucrativos é estritamente proibida.

© 2026 Sonia Michielli. Todos os direitos reservados.
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