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PAO DE CENTEIO DE CHAVES e
r-

A Es el pan mas representativo de la region; el auténtico péo de
centeio se elabora con harina de centeno producido en la region y
molido en los numerosos molinos de piedras que adn hoy
sobreviven al paso del tiempo, ala que se le aflade alrededor de un
20% de harina de trigo para mejorar la esponjosidad de la miga.
La hidratacion se sitia sobre un 65% y se utiliza preferentemente
fermento obtenido a partir de masa fermentada del dia anterior y
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FOLAR DE CHAVES

-Es un pan tipico de la culinaria de cuaresma en cocina
portuguesa .

-Setrata de un alimento ancestral elaborado con mezclas de
agua, sal, mantequilla, aceite huevos y harina de trigo .

-La forma, el contenido y el secreto de su elaboracion se
mantiene de formas diversas a lo largo de todo el territorio
de Portugal y va desde un pan salado hasta un bollo dulce.
A veces se encuentra relleno de salpicao o linguica o de un

huevo duro.
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PAO DE MEALHADA:

A Es muy popular en la region de Bairrada, es un pequefio
panecillo de unos 100g cuyo rasgo caracteristico es la
presencia de cuatro picos en la corteza.
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A Se elabora con harina de trigo, un 10% de pié de masa 'y
levadura de panadero; la hidratacion es media (70%). Su
forma caracteristica se consigue haciendo dos profundos
cortes transversales con tijeras en su superficie justo antes
de introducir en el horno.
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