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Verc ade

CHEGOU O DIA DA NOSSA ULTIMA AULA.
VAMOS JUNTOS?

A proposta da aula de hoje é te ensinar como
cuidar do Fermento Natural depois de pronto e
também revisarmos as etapas mais importantes
para fazer seu PAO DE FERMENTACAO NATURAL.
Ndo perca! Hoje, AO VIVO a partir das 19nh, no
meu canal do Youtube.

Durante o curso estou ensinando como fazer um
delicioso pdo de fermentacdo natural para que vocé
e sua familia possam ter uma alimentagcdo mais
sauddvel e, caso queira ir alem, ainda podera fazer
uma renda extra ou comecgar uma nova profissdo.




Uma boa producdo de pdes comeca no cuidado com o
Fermento Natural.

Essa € uma frase que repito em TODOS 0s meus cursos — e
por um bom motivo.

Veja s6 como um Levain mal cuidado pode comprometer
seus resultados:

e Massa mais fragil e dificil de manipular;

e Sabor excessivamente acido;

e Cascd espessa e durag;

e PA0O que ndo desenvolve o crescimento esperado.

E esses sdo dpenas alguns dos problemas que podem
surgir.

Mas fique tranquilo: assim como ja te ensinei a preparar
seu fermento natural do zero, vou te mostrar, na aula de
domingo, como cuidar dele da maneira certa para que
tudo isso figue bem longe da sua producdo.



e Seu sabor é incompardavel ao do pdo tradicional.
Com uma profundidade de sabor que os pdes a
base de fermento comercial ndo tém;

e Possui um indice glicémico mais baixo do que
outros paes;

e Sua digestdo & mais facil, até mesmo para aqueles
que sdo sensiveis ao gluten, devido a sua
fermentacdo mais lenta;

e Pode ser armazenado por mais tempo, pois o acido
acético que inibe o crescimento de bolor é
produzido na fabricacdo de fermento;

e Possui uma série de nutrientes devido a
complexidade de sua composi¢cdo;

e Fonte de carboidratos complexos; - Vitaminas do
complexo B;

e Um pdo artesanal, sem adi¢cdo de produtos
quimicos;

e O pdo feito com fermentacdéo natural & muito mais
leve e ndo fermenta no organismo, evitando
desconfortos albdominais e inchaco;



1. REFRESCAR O FERMENTO: Refrescqr/AIimentor O
fermento natural;

2. MISE EN PLACE: Separar e pesar todos os ingredientes
previamente;

3. MISTURA DOS INGREDIENTES: Hora da mistura entre a
farinha e depois toda a agua;

4. AUTOLISE: Descanso da massa entre 40 minutos e 1h;




5. AMASSAR / SOVAR: Momento de colocar o levain
sobre d massa. Este também é€ o momento de incluir o
sal:

6. FERMENTAGAO PRIMARIA: Nesta etapa, sdo feitas as
dobras e a massa vai para o descanso;

7. DIVISAO OU PORCIONAR |/ PRE-SHAPE OU PRE-
MODELAGEM: Essa é hora da divisdo e pré-modelagem.
ApOs issO d massa descansa mais uma vez;




8. MODELAGEM [ SHAPE: Aqui se faz a modelagem final
do pdo;

9. FERMENTAGAO FINAL: Neste momento pode-se
escolher entre fazer a fermentacdo final para assar no
mesmo dia ou no dia seguinte;

10. COCCAO (ASSAR): Aqui deve ser escolhida a melhor
forma de assamento considerando os equipamentos
que se tem em casa;

11. RESFRIAR: Etapa € fundamental para apurar os
aromas, sabores e a textura do pdo;

12. SABOREAR E CONSERVAR: Agora é s6 saborar um
alimento delicioso e sauddavel junto com a sua familia.
O pdo de fermentacdo natural pode ser guardado na
geladeira e até mesmo congelado inteiro ou fatiado.



Vamos fechar a aula com uma super DICA de
quem coloca a mao na massa todos os dias.

Essa é a proposta da DICA DO PADEIRO. Mas essa
€ 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 4

7k Acesse a aula 4 clicando aqui (ou atraveés do

=t Notificacoes”, assim o Youtube vai te avisar
Pl assim gue a aula comecar as 19 horas.
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AULA 04 ™ 31/05 ©19h

Alem da criacéo
- o futuro do seu
fermento
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Quando estiver na
pagina do Youtube clique
neste botao para receber
0 aviso de inicio da aula.
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Formacdo Padeiro Artes
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ENTRE NO GRUPQ VIP PARA TER ACESSO A DESGONTOS +
BONUS NA ABERTURA DE INSCRICOES DO CURSO ONLINE

FPA - FORMAGAO PADEIRC ARTESANAL DIA 01/06 AS
1 HORAS DA MANHA.
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