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INGREDIENTES 

 

Ingredientes 

Farinha de trigo 

Levain 

Agua 

Sal 

 

Rendimento: 3 pães de aproximadamente 600g

 

MODO DE PREPARO: 

 autólise da massa 

 incorporar o fermento

 adicionar o sal 

 sovar até atingir o ponto 

 fazer as 4 dobras 

 primeira fermentação
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 Percentual 

(%) 

Quantidade 

(g) 

100 1000

33 330

63,5 635

2 20 

Rendimento: 3 pães de aproximadamente 600g 

ncorporar o fermento 

tingir o ponto de véu 

rimeira fermentação 
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Quantidade 

 

1000 

330 

635 

 



 

 

 
 fracionar e bolear 

 segunda fermentação

 cocção 
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