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Pao de Cacau

Tempo de preparo Rendimento

® 240 minutos & 3 paes de 600gr cada

Sobre a Receita

O Pao de Cacau é uma delicia artesanal que combina a riqueza do cacau com a
suavidade do fermento natural. As gotas de chocolate 60% derretem no forno, criando
bolsdes de sabor intenso que contrastam perfeitamente com a massa levemente
amarga do cacau. Este pao é ideal para ser apreciado no café da manha, como
sobremesa ou até mesmo como um lanche sofisticado.

A utilizacao do cacau na panificacao é uma pratica que remonta as antigas civilizacoes
da América Central, onde o cacau era considerado um alimento dos deuses. Com o
tempo, o cacau foi incorporado em diversas receitas ao redor do mundo, incluindo paes.
O fermento natural, ou levain, utilizado nesta receita, € uma técnica ancestral que
confere ao pao uma textura Unica e um sabor mais complexo, resultado de uma
fermentacado lenta e controlada. A adicao de gotas de chocolate é uma adaptacao
moderna que eleva ainda mais o sabor deste pao.

¢ Versatilidade: Pode ser vendido individualmente, em pacotes ou como parte de cestas
de presente, aumentando as oportunidades de venda.

e Rendimento: Com um rendimento de aproximadamente 3 paes de 600g cada, é uma
opcao eficiente para producao em pequena escala.

e Tempo de Preparo: Embora o tempo total de preparo seja de cerca de 4 horas, mais 18
horas de resfriamento, o resultado final compensa o esforco, permitindo uma alta
rotatividade na producao.



Ingredientes

Farinha de Trigo SUPREMA Fermentacao Natural (100%) - 1,000 kg
Sal (2%) - 0,020 kg

Fermento Natural - Levain (30%) - 0,200 kg

Fermento biolégico Seco (0,1%) - 0,001 kg

Agua (70%) - 0,600 kg

Cacau em pd 100% (2%) - 0,020 kg

Agua para diluir o cacau (2%) - 0,020 kg

Gotas de chocolate 60% (30%) - 0,300 kg




