A auséncia de glaten torna a
panificacao sensivel a variagbes em

arnbas herngio tememacie, || PO M CLUTEN

espessantes e assamento.

Inconsisténcias frustram padeiros e paDR ON-zaD o s
descredibilizam a marca. I

Passo 1: Passo 5:

Medir Ingredientes com Precisdo
Use balanca digital (O,1g) e
proporcdes fixas (ex.: 60% farinha
de arroz) para evitar texturas

Controlar Assamento Pré-aqueca a
230-250°C, use vapor (10 min) e
ajuste hidratagdo para crosta e
miolo perfeitos.

variaveis.
Passo 2: Passo 4:
Controlar a Hidratacdo Ajuste Padronizar Espessantes Dose goma
hidratacao (ex.: 70-80% para PaSSO 3: xantana (1-2%) ou psyllium (5—
farinha de arroz) com agua a 25— Estabilizar a Fermentacdo 10%) e controle hidratacdo para
30°C para textura uniforme. Mantenha levain a 24—-26°C, estrutura ideal.

monitore pH (4.0—4.5) e use
cronogramas fixos para sabor
consistente.

Esses passos garantem paes previsiveis, fortalecendo a reputacao e
fidelizando clientes. Aplique, registre resultados e eleve sua
panificacao sem glaten.



