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Vocé sabe quals sao 0s
beneficios dos paes da Jules”?

Eles sao feitos com
iIngredientes selecionados e
com fermentacao natural

a partir de um levain que
fol criado junto com a
padaria, em 2017,

As diversas farinhas que
usamos sao 100% trigo e
sao uma fonte importante
de carboidratos complexos,
filbras, proteinas vegetais,
vitaminas e micronutrientes.
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Além disso, todos 0s

produtos artesanais da Jules,
COMO NOSSOS Paes, N0ssa
charcutaria, confeitaria ou
viennoiserie, dispensam
melhoradores e aditivos

quimicos, muito usados em
orodutos industrializados.

Tudo 1ss0 faz com gque N0SS0oS
paes sejam um alimento

completo, livre de gordura (a
farinha contém menos de 1%
de lipidios), que tfaz bem para
a saude e € comprovadamente
essencial para uma
alimentacao equilibrada.
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03 SEGREDOS

DOS NOSSOS PAES?




CARBOIDRATOS
COMPLEXOS

AS N0SSas Massas sao batidas

lentamente e preservam

0S carboidratos complexos
das nossas tarinhas. Esses
carboidratos sao digeridos aos

DOUCOS pelo N0SSo corpo e
fornecem a energia necessaria
para o dia-a-dia.

Os paes com fermentacao
natural da Jules tém um
indice glicéEmico baixo e
sao aliados de dietas.
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Os nossos paes 100% integrais
Ou rusticos sao ate mesmo
recomendados por medicos
para pessoas com diabetes.

Estes carboidratos complexos
tambem sao necessarios

ao funcionamento do N0sso
cerebro e do nosso sistema

nervoso central e contribuem
para a nossa concentracao.




FIBRAS

As fibras presentes nas

farinhas utilizadas pela Jules
ajudam a melhorar o
transito intestinal, evitando

constipacao e reduzindo o risco
de cancer de colon.

Elas tambem ajudam a manter
niveis saudavels de colesterol,
gordura e acucar no sangue,
melhorando o controle da
glicemia em pessoas diabeticas.

Um quarto da nossa "baguette
de tradition francaise’, carro
chefe da casa, oferece 35%
das fibras diarias em uma
alimentacao saudavel.
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PROTEINAS

Os paes da Jules contem
entre 10% e 13% de proteina
vegetal, fazendo dele o
alimento cerealista mais

rico em proteina, ideal
para pessoas que seguem

dietas de pouca ou henhuma
proteina animal.

E bom lembrar gue 0S paes
da Jules s3o feitos apenas de
farinha, agua e sal e, por Isso,
sao produtos veganos.
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MICRONUTRIENTES

Os paes da Jules téem alto
valor nutricional e s3o
Otimas fontes de vitaminas

e minerais, Como 0 grupo de
vitaminas B, vitamina E, ferro,
fosforo, magnesio, potassio

e calcio, gue aumentam a
imunidade e garantem que
NOSSO Corpo funcione bem.




0 FERMENTO
NATURAL DA
JULES E 08 SEUS
BENEFICIOS

O levain, fermento natural em

francés, e criado ao misturar

agua, farinha e suco de uma
fruta fermentada (como maca
Ou uva) e deixar a combinacao
exposta aos microorganismos
presentes ao nosso redor: na
farinha, na agua, no ar e até no
recipiente onde o pao e felto.
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Nosso levain, gue nasceu
junto com a Jules em 2017,
e alimentado diariamente
com farinha e agua.

Com ele, produzimos nossos
paes em um processo de
fermentacao lenta, que pode
levar entre 24 e 48 horas.




O fermento natural apresenta
varios beneficios. O mais
importante € que ele torna os
paes mais digeriveis.

O fermento natural e acido e,

durante o longo processo
de fermentacao em nossas
camaras de fermentacao, a

massa tem seu PH diminuido
e desenvolve uma acidez que
ajuda na pre-digestao do gluten.

Dessa forma, pessoas que
sao mais atetadas por paes
iIndustrializados e guem nao
é celiaco pode comer paes
de fermentacao natural com
mais prazer e seguranca.
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O beneficio mais imediato € o
sabor muito mais agradavel
e mais sutil do que o do pao de
fermento comercial.

O levain cria uma crosta mais

crocante e grandes buracos
no miolo do pao, trazendo um
aspecto rustico.

O pao de fermento natural
tambéem pode ser conservado
por muito mais tempo gue
paes de fermento comercial.
Enguanto um pao rustico, de
fermento natural, dura ate
uma semana, paes comercials
perdem a textura e o sabor em
menos de um dia.
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Uma dica € guardar 0s paes
de fermentacao natural da
Jules no congelador.

Peca o0 seu pao fatiado nas
nossas casas. As fatias
tostadas fazem um cafe da
manha excelente e saudavel!

Sala da nossa padaria de
corpo e consciéncia leves.







