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SALVE, SAAALVE, TUDO BEM?

Ja ativou o lembrete da aula 2?
Entdo, aperte no botao abaixo, ative
o lembrete e ja deixe o seu like

ATIVE O LEMBRETE!

~ CRIANDO SEU
FERMENTO NATURAL &

Fermento Natural Sem Glut...

Marcelo Horta
2 esperando

Receber notificacao

A aula esta imperdivel!! Vocé vai aprender, passo a passo,
o meu método exclusivo, e o mais facil do mundo, para
criar seu fermento natural sem gliaten ai na sua casa.



https://sndflw.com/l/aula2-evento-marcelo
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SEGREDQ.PARA NAO ERRAR

QECAY FOSCN

Eu imagino que vocé esteja com a empolgacio
grande pra comecar a colocar a mao na massa. E eu
também ndo vejo a hora de te ver colocando em
pratica tudo o0 que ensino nessa jornada
maravilhosa.

Mas antes de te passar o material da préxima aula,
preciso te dar um recado importante:

Pressa e fermentacao natural nao combinam.

Nao adianta pular direto pra aula do pao.

O segredo esta nos detalhes. E sao esses detalhes
que vao te fazer nunca mais errar pao.

Te fizeram acreditar que o pao te fazia mal
Mas a verdade e que a maior vila sempre foi a pressa.




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, ndao quero dizer que a
panificacdo sem gliten com fermentacao
natural é um processo chato e trabalhoso.
Muito pelo contrario.




Vocé ja viu que a fermentacao natural sem
gldten pode ser extremamente simples — se
vocé estiver com o método certo.

E vocé nao vai fazer isso sé! Eu vou
te mostrar esse universo maravilhoso,
te guiando passo a passo.

E aqui embaixo estao os (poucos)
ingredientes que vocé precisa pra fazer
a transformacao acontecer.
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Sabe aqueles nomes de ingredientes que vocé
nem consegue pronunciar? Nunca mais entrarao
Nna sua casa € nem no seu organismo.

E vocé nunca mais vai querer comprar aquele
pao sem gluten (e sem graca) do mercado depois
de fazer esse fermento.



Daqui pra frente, vocé vai
saber exatamente o que \
esta comendo — com

sabor, saude e liberdade.

Nao perca a proxima
aula. Vai ser um
divisor de aguas!
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