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Cheé Marcelo Horta



Ative o lembrete

““CRIANDO SE
“'FEEMENTO-

(1) Ao vivo em 16 dias
1 de novembro s 18:55

AULA 2: CRIANDO SEU FERMENTO NATURAL SEM GLUTEN ] Semana do
pdo sem gliten 138
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265 mil Inscritos



https://www.youtube.com/watch?v=53EopBNnFt8

SEGREDO PARA NAO ERRAR

Eu imagiho que vocé esteja com a
empolgacdao grande pra comecar a colocar a
mao na massa. Eu também nao vejo a hora de
ver vocé colocando em pratica tudo que estou
ensinando nessa Jornada maravilhosa. Mas
antes de te passar o material da nossa proxima
aula, eu preciso te dar um recado rapido.

O que eu quero que vocé entenda hoje é que
pressa e panificacao com fermento natural
nao combinam. E por isso ndao adianta voceé
pular direto pra aula em que vou te ensinar a
fazer o pdo. E preciso estar atento aos
detalhes, porque sao esses detalhes que irao
fazer vocé nunca mais errar pao. Te fizeram
acreditar que o pao te fazia mal, quando na
verdade a pressa era a maior vila.




A grande maioria das pessoas que se
sente mal depois de comer pao, s6 se sente
assim por conta do processo ultra rapido de
fermentacao ao qual oS paes
industrializados sao submetidos.

Entao, chega de pressa
por aqui. Combinado?

Ah, e vale ressaltar que quando eu falo em
nao ter pressa, nao quero dizer que a
panificacao sem glutem com fermentacao
natural é um processo chato e trabalhoso.
Muito pelo contrario.




Vocé comecou a descobrir na aula 1 que a
fermentacdao natural sem gliten pode ser
extremamente simples, se vocé estiver
unido do método certo.

E adivinha? Agora vocé esta mais do que

Pronto para o método certo, Vocé tem um
mentor pronto pra pegar ha sua mao e te
mostrar esse universo maravilhoso. Agora
que vocé ja deu seu primeiro passo, vocé
esta infinitamente pronto ipara comec¢ar a
fazer seu fermento sem gluten.

Abaixo estarao os (poucos) ingredientes
necessarios pra fazer a transformacao
acontecer.




SEGREDO PARA NAO ERRAR

= L}ma faca
- Agua de qualidade
- Uma colher

- Um pote de vidro com tampa

- 200g de farinha de arroz

- Duas mac¢as

-200g de farinha de grao de bico.

E pronto!

E por isso que eu bato tanto na tecla:
pra ser saudavel nao precisa de muito.

Essa mistura e mais alguns passos, que
vou revelar na aula 2, irao se transformar
num maravilhoso fermento natural sem
gliten.

VOCE NAO PODE PERDER!

Sabe aqueles pades sem gluten (e sem
graca) do mercado? Depois de fazer esse
fermento, vocé nunca mais ira comprar. Sabe
todos aqueles aditivos quimicos que a gente
nem sabe pronunciar o nome? Nunca mais
entrardao na sua casa € hem no seu
organismo.



SEMANA DO

SEM GLUTEN

TE ESPERO NA

AULA 2
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