


https://www.youtube.com/live/mfToT_2w6fg?si=ZPI0KL52WyjVE7wC
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Lembrando que o fermento alimentado pela 

manhã tem muito melhor resultado, e,le 

gosta de calor e sempre o dia é mais quente·. 







IMPORTANTE 
O vidro precisa estar coberto e não fechado hermeticamente. 

A partir do dia 8 já se pode ver bolhinhas uniformes, isso quer 
dizer que seu fermento deverá estar pronto. 

É normal cheiro de azedo, álcool e avinagrado mas não é 
normal ter bolor, se isso acontecer descarte e comece 
novamente. 

O fermento estável tem atividade bem visível, bolhas por todos 
os lados, que duplica ou até triplica de tamanho e com cheiro 
característico. 
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Você concluiu a leitura do Guia Completo de Fermentação 
Natural Sem Glúten e agora já pode começar a fazer o seu 
próprio fermento quê vai durar gerações e mais gerações, se 
bem cuidado. 
E agora, olha só o que vai acontecer na aula 03 do nosso 
evento: 
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Nós vamos colocar a mão na massa juntos e eu vou te 

ensinar a fazer o seu próprio pão sem glúten, aí na sua casa' 

Então aperte no botão a·baixo e, assim que abrir o YouTube, 
aperte no sininho para a'tivar as notificações e não correr o 
risco de perder a aula1 mais importante de todo o evento. 
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https://www.youtube.com/live/mfToT_2w6fg?si=ZPI0KL52WyjVE7wC



