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Pão tipo Italiano

	Ingredientes
	Quantidade

	Préfácil Ciabatta
	2 Kg

	Vinagre
	150 ml

	Fermento Seco Instantâneo
	20 gramas

	Super Z
	20 gramas

	Água
	( 1100 ml


Modo de preparo:

1.Coloque na masseira o Prefácil junto com o Fermento Seco Instantâneo e deixe bater por 1minuto em 1ª velocidade. Em seguida acrescente o restante dos ingredientes , adicionando a água aos poucos, e deixe bater em 1ª velocidade por um tempo aproximado de 15 minutos, até obter uma massa homogênea;
2.Passe no cilindro até ficar lisa

3. Corte em pedaços de 350g cada e deixe descansar por 40minutos
4.Modelar o pão em formato tipo filão ou como desejar;
5.Em assadeira polvilhada com fubá leve para fermentar por aproximadamente 1hora e 20minutos;
6. Corte os pães conforme a foto;

7.Assar em forno tipo lastro temperatura de 200º C com vapor por aproximadamente 40 minutos.
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