Montando sua Despensa
Estratégica para Pao Sem Gluten

Funcional, Organizada e sempre pronta
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AGENTES DE ESTRUTURA Itens basicos Essenciais
Déo elasticidade, estrutura e
retengéo de umidade Sal

Goma xantana, HPMC e
Psyllium Fermento
(natural/seco)

Armazenamento: Potes y

herméticos, local seco, fresco e ( ) B
. “| Vinagre de Maga
protegidos da luz C

BASES DE LEVEZA
Armazenamento:

Refrigerados e usados
dentro do prazo de

Déo maciez, volume e textura

. . . P
validade indicado na
embalagem
Fécula de Amido de C bi .
mandioca Milho ombinacoes
@ + @ Goma xantana com psyllium:
garantem pdes mais estruturados
§
Armazenamento: Bem fechados, " q})ﬂ . * Fécula de mandioca + amido de milho:
longe da umidade, validade de até @/} & 1%\ proporcionam leveza e maciez
12 meses A\
o+ Ovos + vinagre: ajudam na textura e
. ol crescimento da massa

Dicas de Conservacgao

Use potgs herm'éticos e Verifique a validade antes de usar
evitar umidade
Anote a data de abertura dos Farinha de soja e psyllium duram mais
produtos nas embalagens. quando refrigerados.

Nao se preocupe em adquirir tudo de uma vez! Sua despensa ndo precisa estar
completa desde o inicio. Cada ingrediente é um degrau na construgao do pao
perfeito. A jornada da fermentacgao sem gluten é cheia de descobertas e conquistas.
Com paciéncia e pratica, vocé sera capaz de criar paes incriveis, nutritivos e muito
saborosos. Acredite no seu processo!
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