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Levain

E o produto da acdo de microrganismos gue se alimentam da mistura
de farinha e agua.

Relacdo estreita entre quantidade, temperatura e forma de
alimentacao.

No calor, podemos reduzir a quantidade que utilizamos para 20%.
No frio, podemos aumentar até 30%.

UJsar em TA ou a Frio pode interferir na Fermentacao. A atividade
do fermento € mais rapida em altas temperaturas e lenta nas
baixas.

O grau de fermentacao esta diretamente relacionado a quantidade
de fermento usado na massa. Quantidade e qualidade.

Autolise

Consiste em misturar agua e farinha e deixar descansar. Melhora a
estrutura do gluten e aumenta a extensibilidade da massa.



A autdlise libera mais acucar do amido. Que permite uma melhor
fermentacao e maior acucar residual do pao, o que torna melhor o
acabamento do pao;

Reduz o tempo de sova - Ajuda a reduzir a temperatura da massa.
ldeal sem fermento. Se fizer com, apenas 20 minutos de descanso.
Sem fermento entre 40 min e 1h.

- Reduzindo o tempo da sova, reduzimos o risco de a massa
esquentar e fermentar demais.

- Cuidado se for iniciar a autolise com o fermento, a massa ja vai
comecar a fermentar, portanto, a autolise nao pode ser longa.

Sova

Ela que organiza as redes de gluten. Em massas mais hidratadas, é
mais uma mistura aprimorada do que uma sova.

Finalizar a massa com 25/26 graus. Um grau abaixo, representa 1h
a mais de espera de fermentacao apos as dobras.

- Dar intervalos na massa para nao perder o ponto e esquentar
Muito a massa

- Se estiver muito quente, a producao de gas vai aumentar, mas a
producdao do aroma estara comprometida.

Dobras

As dobras sdo importantes para terminar o desenvolvimento da malha
do gluten e dar estrutura na massa.




- Importante para igualar a temperatura da massa. Temperatura de
topo, base e meio.

- Intervalos de 30 em 30 minutos, podendo ser, no minimo, de 20
em 20 minutos.

- Observar a massa ganhando estrutura a cada dobra, com o
desenvolvimento do gluten e a fermentacao.

Periodo entre as Dobras < — e — > a Divisao

Entre o fim das dobras e a divisao, existem um tempo de descanso
e fermentacao precioso. Neste tempo, a massa vai ganhar em
volume e estrutura com a fermentacao. Este tempo esta
relacionado com a temperatura da massa. Saber o momento certo
de dividir a massa e fundamental.

Divisao
Caso tenha feito mais de uma massa, sera necessario dividir antes do

pre-shape.

Evidencias de uma boa fermentacao antes da divisdo:

Massa com bordas arredondadas, fofa e descolando da lateral do
bowl. Observar os parametros de volume na caixa ou bowl.

- Uma boa estratégia € usar sempre o mesmo bowl ou caixa para
fermentar a mesma quantidade de massa. Ter parametros de
producdes anteriores vao te ajudar nesta decisao.

- Sem duvida, um dos pontos que mais exige do padeiro, de um
olhar atencioso.




Pré-shape

Utilizado para reagrupar a massa, juntar os pedacos que porventura
foram separados na divisdo. Ultima chance de ajuste final na massa.

- Superficie lisa apds o pre-shape (+) tempo de fermentacao

- Superficie com muitas bolhas (-) menos tempo de fermentacao

- Entre 20 minutos e 1h30.

- Agui eu ja consigo identificar se acertei ou errei em minha
avaliacao na hora da divisao. Observando os indicios de
fermentacdo na superficie da massa.

- Caso a sua avaliacao nao tenha sido correta, ainda é possivel
recuperar dando mais tempo de fermentacdao na massa.

- Caso a sua massa esteja extremamente fermentada. Pode-se
tentar uma modelagem direta ou um pré-shape mais frouxo,
dando menos tempo para o shape final.

Shape

Modelagem final da massa - A massa € moldada com a mdao tendo em
mente a forma final do pdo.

B importante usar um banneton (cesto) adequado ao tamanho da
massa. Pois com o tempo, sabera analisar se a fermentacdo esta no
ponto, observando o volume da massa no cesto. Se necessario,
podera dar mais tempo de fermentacao com a massa no cesto. Se
a massa ja estiver bem fermentada, pode assar em pouco tempo,
se a preferéncia for em TA (Temperatura ambiente). Se for fazer a
segunda fermentacdo a frio, pode colocar a massa na geladeira.




A mesma importancia que o bowl ou a caixa tem para a primeira
fermentacao, para analisar o ponto certo do crescimento da massa,
tem o banneton para identificar se acertamos até aqui no processo.

Por isso, € importantissimo, principalmente para quem esta
comecando, usar cestos adequados ao tamanho da massa.

Segunda Fermentacao

A primeira fermentacdo vai da entrada do levain na massa ate a
modelagem. Da massa no banneton até o momento do assamento,
estamos falando de segunda fermentacdo.

E nesse momento que ocorre o acimulo de CO2 e cria-se uma
pressao interna na estrutura do gluten.

Etapa entre o shape e o corte da massa. Podendo ocorrem em TA
(Temperatura ambiente) ou a Frio. Nesta etapa, a massa completa
o ciclo de fermentacao.

Fermentada em TA: Dificuldade no corte e no controle da
temperatura da massa.

Fermentada a Frio: Tensao extra, mais estrutura. Facilita corte,
abertura da pestana e o controle de fermentacao.

Em TA: A massa fermenta mais rapido.

A frio: A massa leva mais tempo para fermentar.

Vai depender de como foi a sua primeira fermentacao, de quando
deseja assar e da qualidade do seu equipamento em manter a
fermentacao da massa.



Corte

Ajuda a liberar parte do COZ2 retido na massa, proporcionando um
melhor crescimento inicial da massa (chamamos de “salto de forno”). O
corte na massa tem um papel direto e fundamental no volume e na

apareéncia final do pado.

Mais superficial em massas muito fermentadas.
Mais profundo em massas pouco fermentadas.
Caso a massa esteja passando do ponto de fermentacao, deixe por

20 minutos no congelador antes do corte.

Caso a massa nao esteja no ponto de fermentacdao, mas voce
precisa assar, retire a massa da geladeira, deixe em TA, para
terminar o seu desenvolvimento. Mas ja adianto que 0 corte sera

mais dificil.

Assamento

Durante o cozimento da massa no forno, o p@o tende a crescer ainda
mais porque o calor favorece a ocorréncia da fermentacdo, alem de
fazer as particulas de gas movimentarem-se mais rapido e forcarem

ainda mais o gluten.

Ultimo estdgio de fermentacdo da massa - quando a massa atinge
a 60 graus no forno.

Importante a temperatura adequada do forno.

A massa aqui vai dar aquele salto de forno! Vai crescer até a
temperatura interna de 60 graus.



Antes de fechar a panela, damos um jato de agua no interior da

tampa. Com a panela quente, uma fina pelicula cobre a massa do
PAo - O vapor.

Essa pelicula vai retardar o surgimento da crosta na massa.
Permitindo que o pao tenha o famoso l Sem ©

vapor, uma crosta precoce iria limitar o potencial desenvolvimento
do seu pao!

Depois que colocamos o pao no forno, comeca a gelatinizacdao dos

amidos. O pao ganha em volume! SO depois ocorre a caramelizacao
dos acucares.

Com a crosta surgindo na hora certa, teremos uma crosta mais fina
no pao!

Este pdo foi pouco fermentado em
primeira fermentacdo e mais
fermentado na segunda fermentacao.

Ao redor dos grandes alvéolos
pequenos alvéolos. Demonstrando a
irregularidade.




“Compreender a fermentacao € entender as preferéncias e as
expectativas do padeiro em relacdao ao produto final.”

Michel Suas
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