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VAMOS JUNTOS PARA MAIS UMA AULA?

Durante o curso estou ensinando como fazer um
delicioso pao de fermentacao natural para que vocé e
sua familia possam ter uma alimentacao mais saudavel e,
caso queira ir além, ainda podera fazer uma renda extra
Ou comecar uma nova profissao.

Quero te mostrar um pouco do que vamos aprender na aula
de hoje. Nas proximas paginas apresento alguns topicos que
abordarei AQ VIVO a partir das 19h, no meu canal do
Youtube.




A fermentacdo esta presente em todas as etapas do
processo de panificacao - Desde o momento em que
Introduzimos o fermento até o assamento do pao.
Durante a aula abordaremos esse caminho em cada uma
das etapas: mistura, autolise, sova, dobras, divisao, pré-
modelagem, modelagem, segunda fermentacao, corte e
assamento.




Primeira Fermentacao

A primeira fermentacao vai da entrada do levain na massa ate a
modelagem.

Segunda Fermentacao

A segunda fermentacao ocorre entre a modelagem e 0 assamento
do pao. Podendo ser feita em temperatura ambiente ou a frio.
Nesta etapa, a massa completa o ciclo de fermentacao.

Em temperatura ambiente: Nesse caso voceé tera mais dificuldade

no corte e no controle de temperadora para manter na
temperatura ideal.

A Frio: Neste caso a massa ganharia mais corpo, isso vai facilitar o

corte, assim vai ajudar para ela crescer no forno e ter uma
aparéncia mais bonita.

Primeira Fermentagao Segunda Fermentagéo

Autolise Sova Dobras Divisdo Pré-shape Shape Corte Assamento




e E importante usar um cesto de fermentacdo adequado ao
tamanho da massa, pois, com o tempo, sabera analisar a
fermentacao observando o volume da massa no cesto. Se
necessario, podera dar mais tempo de fermentacdao com a
massa no cesto;

e O corte na massa tem um papel direto e fundamental no
volume e na aparéncia final do pao;

e Caso tenha feito mais de uma massa, sera necessario dividir
antes da pré-modelagem;

e Entre o fim das dobras e a divisao, existe um tempo de
descanso precioso. Neste tempo, a massa vai ganhar em
volume e estrutura com a fermentacao;

e A autolise libera mais acucar do amido, que permite uma
melhor fermentacao e maior acucar residual do pao, o que
torna melhor o acabamento da cor do pao.

Assista a aula para aprender em que momento cada dica
deve ser aplicada.
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Este pao foi pouco fermentado em
primeira fermentacdo e mais
fermentado na segunda fermentacao.

Ao redor dos grandes alvéolos
pequenos alvéolos, demonstrando a

irregularidade.
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Detalhamento do passo a passo sera explicado durante a aula.
Assiste, observe como sera feito e anote as suas observacoes aqui
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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 é so
pra quem estiver AO VIVO.

Te espero na aula de hoje!
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INSTRUCOES DETALHADAS DE ACESSO A AULA 2

! notlﬂcagoes assim o Youtube vai te avisar
' 3ssim gue a aula comecar as 19 horas.

+DIA Pao de
LEVAIN “ Fermentagéo

Quando estiver na
pagina do Youtube cligue
neste botao para receber
0 aviso de inicio da aula.
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