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Todos os nossos pães são produzidos artesanalmente,

com fermentação natural e longos períodos de

fermentação, respeitando o tempo de cada massa para

desenvolver sabor, aroma, textura e maior

digestibilidade.



Pão Branco

Nosso clássico de fermentação natural, com casca

crocante, miolo leve e sabor suave. Versátil,

acompanha bem qualquer ocasião.

Pão Integral

Elaborado com farinha integral e fermentação

natural, apresenta sabor marcante, miolo macio e

excelente equilíbrio entre leveza e rusticidade.

Pão Branco Canastra

Pão branco de fermentação natural enriquecido com

queijo Canastra, que confere aroma amanteigado,

casca dourada e sabor intenso.

Pão Branco com Gorgonzola e Damasco

A combinação do sabor intenso do gorgonzola com a

doçura natural do damasco cria um pão equilibrado e

cheio de personalidade, ideal para tábuas de queijos e

vinhos.

Pão Branco com Pesto

Nosso pão branco de fermentação natural recebe

pesto artesanal, que traz notas frescas de

manjericão, azeite e queijo, resultando em um pão

aromático, saboroso e perfeito para acompanhar

antepastos, queijos ou servir levemente aquecido.

Pão Branco com Linguiça Artesanal

Nosso pão branco de fermentação natural recebe

linguiça artesanal cuidadosamente selecionada, que

proporciona sabor intenso, suculência e um aroma

marcante durante o assamento. Um pão rústico e muito

saboroso, ideal para servir sozinho, em tábuas ou

acompanhando queijos e cervejas artesanais.



Pão Semi-Integral com Nozes e Mel

Receita que combina a suavidade da farinha branca

com a rusticidade da farinha integral, enriquecida

com nozes e um toque de mel, resultando em um pão

aromático e delicadamente adocicado.

Pão Integral com Castanha e Melaço de Cana

Feito com farinha integral, castanhas e melaço de

cana, possui sabor profundo, notas caramelizadas e

textura rica.

pão de Espelta com Aveia

Produzido com farinha de espelta e aveia, apresenta

sabor levemente adocicado, miolo macio e textura

delicada.

Pão Alemão de Centeio e Grãos de Sarraceno

Inspirado nas tradicionais padarias alemãs, é

elaborado com farinha de centeio e grãos de

sarraceno, resultando em um pão denso, aromático e

de sabor intenso.

Pão Multigrãos

Produzido com farinhas de trigo e centeio e uma

seleção de sete grãos e sementes, oferece textura

rica, sabor marcante e grande complexidade de

aromas.

Baguete Francesa

Clássico francês de fermentação mista, com casca

fina e extremamente crocante e miolo leve e

delicado.

Baguete Francesa com Azeitonas Pretas

A tradicional baguete francesa enriquecida com

azeitonas pretas, que acrescentam aroma

mediterrâneo e um toque salgado ao pão.





brioche

Massa enriquecida com manteiga, ovos e leite, de textura

extremamente macia, sabor amanteigado e delicadamente

adocicado.

Pão Sem Glúten

Elaborado com ingredientes naturalmente sem glúten,

apresenta miolo macio e sabor equilibrado, pensado para

quem busca uma alternativa sem trigo.

Ciabatta

Pão italiano de alta hidratação, com casca fina e crocante

e miolo leve, úmido e repleto de alvéo

Focaccia

Tradicional pão italiano de fermentação natural,

preparado com azeite de oliva extravirgem, resultando em

uma massa macia, úmida e extremamente aromática.

Assada em alta temperatura para formar uma crosta

dourada e delicada, é finalizada com flor de sal e alecrim,

sendo perfeita para compartilhar, acompanhar refeições

ou saborear sozinha.



Trabalhamos com diferentes farinhas e grãos

cuidadosamente selecionados, criando uma coleção de pães

que vai do clássico ao autoral. Cada receita foi

desenvolvida pela nossa equipe ao longo de anos de

estudos, pesquisas e aperfeiçoamento, buscando traduzir a

identidade da Nita em cada fornada.



Assados diariamente, nossos pães possuem casca

crocante, miolo úmido e sabor marcante, feitos para

acompanhar desde um café da manhã simples até uma boa

tábua de queijos ou uma refeição especial.

Escolha o que mais combina com o seu momento e descubra

os diferentes aromas, texturas e sabores da fermentação

natural.
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