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VAMOS APRENDER MAIS NA AULA
DE HOJE?

Durante o curso eu vou te ensinar como fazer um
delicioso pdo de fermentacdo natural para que
vocé e sua familia possam ter uma alimentag¢do
mais saudavel e, caso queira ir além, ainda poderd
fazer uma renda extra ou uma nova profissdo.

Que tal ver um pouco do que vamos aprender
na aula de hoje? Nas proximas pdaginas
apresento alguns topicos que abordarei AO
VIVO a partir das 19h, no meu canal do Youtube.
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A fermentagdo estd presente em todas as etapas
do processo de panificacdo — Desde o momento
em gue introduzimos o fermento até o assamento
do pdo. Durante a aula abordaremos esse caminho
em cada uma das etapas: mistura, autdlise, sovaq,
dobras, divisdo, pré-modelagem, modelagem,
segunda fermentacgdo, corte e assamento.




Primeira Fermentacdo

A primeira fermentacdo vai da entrada do levain na massa
até a modelagem.

Segunda Fermentacao

A segunda fermentagcdo ocorre entre a modelagem e o
assamento do pdo. Podendo ser feita em temperatura
ambiente ou a frio. Nesta etapa, a massa completa o ciclo de
fermentacgdo.

Em temperatura ambiente: Dificuldade no corte e no controle
da temperatura da massa.

A Frio: Tens@o extra, mais estrutura. Facilita corte, pestana e
controle de fermentacdo.

Primeira Fermentagao Segunda Fermentagao

Autélise Sova Dobras Divisao Pré-shape Shape Corte Assamento




e E importante usar um cesto de fermentacdo adequado ao
tamanho da massa. Pois com o tempo, saberd analisar a
fermentacdo observando o volume da massa no cesto. Se
necessario, poderd dar mais tempo fermentacdo com a
mMassa no cesto.

e O corte na massa tem um papel direto e fundamental no
volume e na aparéncia final do pdo.

e Caso tenha feito mais de uma massaq, serd necessario
dividir antes da pré-modelagem

e Entre o fim das dobras e a divisdo, existem um tempo de
descanso precioso. Neste tempo, d massa vadi ganhar em
volume e estrutura com a fermentagdo.

e A autdlise libera mais agltcar do amido. Que permite uma
melhor fermenta¢do e maior agdcar residual do pdo, o que
torna melhor o acabamento da cor do pdo;
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Este pdo foi pouco fermentado em
primeira fermentacdo e mais
fermentado na segunda
fermentacgédo.

Ao redor dos grandes alvéolos

pequenos alvéolos. Demonstrando
airregularidade.
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Vamos fechar a aula com uma super DICA de
quem coloca a mdao na massa todos os dias.

Essa é a proposta da DICA DO PADEIRO. Mas essa
é sO pra quem estiver AO VIVO.

Te espero na aula de hoje!
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DE 26 A 31/05

INSTRUCOES DETALHADAS DE ACESSO A AULA 2

b Acesse a aula 2 clicando aqui (ou atraves do
notificacoes”,_assim o Youtube vai te avisar
assim gue a aula comecar as 19 horas.
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... | AULA 02 ™ 27/05 (O 19h

= ¥ Receitanéo é tudo
- alfermentacéio)

Estreia em 6 dias
27 de maio as 19:00

Quando estiver na

pagina do Youtube clique
neste botao para receber
0 aviso de inicio da aula.

Jornadga do

Pao de©®

verdade



https://youtu.be/goGe3dHlB2U
https://youtu.be/XXcXUyab-M8
https://youtu.be/XXcXUyab-M8
https://youtu.be/XXcXUyab-M8
https://youtu.be/XXcXUyab-M8
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