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Pao i1 taliano
Tempo de preparo Rendi ment o
®© 240 minutos M 12 unidades/ 0,500

Sobre a Receita

O Padao I taliano é um pao rustico e saboroso, <car
aerado. Feito com fermento natural, também conh
| evemente 4cido e uma textura 0ni ca, resul tado
acompanhar sopas, queijos e embutidos, ou si mpl
escol ha versatil e deliciosa para qualquer refe
O Pado Italiano tem suas r ai s na tradicadao mile
onde o uso de fermento natural €é wuma pr atica co
partir de uma mistura de farinha e 4d4gua que fer
| eveduras e bacteéerias benéficas Este método de
pao, mas também aument a ua durabilidade e dige
popul aridade por sua qualidade artesanal e sabo

Versatilidade: Pode ser consumido em diversas
ampliando seu potenci al

Rendi mento: Com um rendi mento de 12 wunidades
em | arga escal a.

Tempo de Preparo: Embora o tempo de preparo s
permite uma gestéadao eficiente do tempo de producg









| ngredi ent es Modo de Preparo

1. Farinha de Trigo SupaematBsplecci Rér memKg Nat
2. Fermento bioldgico f@mscioure 2K@dos os ingred
3. Agua - 3Kg descansar por 2 a 3 dias
4. Sal - 0, 125Kg |l evemente perfurado em t
5. Ferment o Natur al ambient e
6. Farinha de Trigo Su ema Especial - 0, 4K
g PORE i e PSomént e ZOOggdes
7. Coal hada ou logurte natur al - 0, 2Kg.
o ali mente com mais 400g d
8. Agua - 0,250 kg i ) )
agua. Cubra com pl astico

descansar por mais 1 dia

O®Repita esse processo at
apresente uma boa ativid
perfeita acidez

®OE um processo natur al
ap6s 3 a 5 dias

OAl i mente com mais farin
dias até que a massa ten

Real i mentacadao do Fer men
OMi sture os ingredientes
homogénea

OReserve na geladeira en
apropriado fechado ou en
amarre o fermento bem

®Para uso do fermento na
i mportante alimentar com
horas antes do usoO

Receita do Pao I taliano
OAdicione na masseira a
Mescl a Artesanais, o fer
agua e misture na veloci
vel oci dade) por 5 minuto

©®Aumente a velocidade pa
velocidade) e bata a mas

®Coloque a massa na mesa
por 30 minutos

O®Corte a massa em pecas
|l evemente e dei xe descan



