




Sou fundador da Tribo do Pão, a maior comunidade de 
padeiros artesanais do Brasil, criador do método Levain 
de panificação e proprietário de duas empresas no ramo, 
a Levain Bakery Rio e a Cozinha Crunch, a maior e mais 
tradicional panificadora sem glúten do Rio de Janeiro. 

Esse material foi desenvolvido com muito carinho e 
tem um valor inestimável: 

É um guia completo de criação e manutenção do seu 
fermento natural sem glúten. Você não vai achar esse 
material em qualquer lugar por aí na internet, então 
guarde com carinho, tá bom? 

Vamos fazer, dia a dia, seu fermento natural sem glúten 
e fazer os melhores pães, pizzas e focaccias sem glúten 
da sua vida! 

E fico muito feliz pelo seu comprometimento 
de buscar uma vida com mais saúde e

qualidade por meio da alimentação. 

Não se esqueça: "Vamos fazer, dia a dia, seu 
fermento natural sem glúten par fazer os 
melhores pães, pizzas e focaccias sem glúten 
da sua vida!" 

BOAS FORNADAS! -i
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https://www.instagram.com/chef.marcelohorta/
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Treinamento Pães Sem Glúten de Fermentação Natural, 
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https://oficinapaosemgluten.com.br/antecipacao-treinamento-paes-sem-gluten_vip2/



