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T0DOS 0S NOSSOS PAES SAQ PRODUZIDOS ARTESANALMENTE,
COM FERMENTAGAO NATURAL E LONGOS PERIODOS DE
FERMENTAGAO, RESPEITANDO 0 TEMPO DE CADA MASSA PARA
DESENVOLVER SABOR, AROMA, TEXTURA E MAIOR
DIGESTIBILIDADE.
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PAO BRANCO CAN
PAO BRANCO DE
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CASCA DOURADAE
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PAO BRANCO COM PES
NOSSO PAQ BRANCO DE F
PESTO ARTESANAL,
MANJERICAO, AZEITE'I‘: a ,
AROMATICO, SL\BUFEOS‘I 10

ANTEPASTOS, QUELIOS ou’ﬁg

PAO BRANCO COM LINGUIGA ARTESAN
NOSSO PAO BRANCO DE FERMENT

LINGUICA ARTESANAL CUIDADOSAMENT
PROPORCIONA SABOR INTEN: )
MARCANTE DURANTE 0 ASSAME
SABOROSO, IDEAL PARA SERVIR SOZINHO,

ACOMPANHANDO QUELJOS E CERVEJAS /




PAO 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 PAD
AROMATICO E DELICADAMENTE ADOCICADO.

PAO INTEGRAL COM CASTANHA E MELAGO DE CANA

FEITO COM FARINHA INTEGRAL, CASTANHAS E MELACO DE
CANA, POSSUI SABOR PROFUNDO, NOTAS CARAMELIZADAS E
TEXTURA RICA.

PAO DE ESPELTA COM AVEIA

PRODUZIDO COM FARINHA DE ESPELTA E AVEIA, APRESENTA
SABOR LEVEMENTE ADQCICADO, MIOLO MACIO E TEXTURA
DELICADA.

PAO ALEMAO DE CENTEIO E GRAOS DE SARRACEND

INSPIRADO NAS TRADICIONAIS PADARIAS ALEMAS, £
- ELABORADO GOM FARINHA DE CENTEIOE GRAOSDE...... -
~ SARRACENO, RESULTANDO EM UM PAO DENSO, AROMATICO E
.~ DE SABOR INTENSD.

CLASSICO FRANCES DE FERMENTAGAO MISTA, COM CASCA
FINA E EXTREMAMENTE cnocmw_m LEVEE

DELICADO. o

BAGUETE FRANCESA COM AZEITONAS PRETAS ]
A TRADICIONAL BAGUETE FRANCESA ENRIQUECIDA COM
AZEITONAS PRETAS, QUE ACRESCENTAM AROMA '

MEDITERRANEQ E UM TOQUE SALGADO AQ PAD.
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BRIOCHE

MASSA ENRIQUECIDA COM MANTEIGA, 0VOS E LEITE, DE TEXTURA
EXTREMAMENTE MACIA, SABOR AMANTEIGADO E DELICADAMENTE
ADOCICADO.

PAO SEM GLUTEN

ELABORADO COM INGREDIENTES NATURALMENTE SEM GLUTEN,
APRESENTA MIOLO MACIO E SABOR EQUILIBRADO, PENSADO PARA
QUEM BUSCA UMA ALTERNATIVA SEM TRIGO.
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CIABATTA

CIABATTA

PAQ ITALIANO DE ALTA HIDRATAGAO, COM CASCA FINA E CROCANTE
E MIOLO LEVE, UMIDO E REPLETO DE ALVED e
FOCACCIA

TRADICIONAL PAQ ITALIANO DE FERMENTAGAQ NATURAL,
PREPARADO COM AZEITE DE OLIVA EXTRAVIRGEM, RESULTANDO EM
UMA MASSA MACIA, UMIDA E EXTREMAMENTE AROMATICA.
ASSADA EM ALTA TEMPERATURA PARA FORMAR UMA CROSTA
DOURADA E DELICADA, E FINALIZADA GOM FLOR DE SAL E ALECRIM,
SENDO PERFEITA PARA COMPARTILHAR, ACOMPANHAR REFEIGOES
0U SABOREAR SOZINHA.
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TRABALHAMOS COM DIFERENTES FARINHAS E GRADS
CUIDADOSAMENTE SELECIONADOS, CRIANDD UMA COLEGAD DE PAES
QUE VAI DO CLASSICO AUﬁl}TORAL. CADARECETAFOI
DESENVOLVIDA PELA NOSSA EQUIPE AOLONGO DE A ?ng
ESTUDOS, PESQUISAS E APERFEICOAVENTO, BUSCANDD TRADUZIR A

.

~ IDENTIDADE DA NITA EM CADA FORNADA.
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ASSADOS DIARIAMENTE, NOSSOS PAES POSSUEM CASCA
CROCANTE, MIOLO UMIDO E SABOR MARCANTE, FEITOS PARA
ACOMPANHAR DESDE UM GAFE DA MANHA SIVPLES ATE UMA BOA
TABUA DF QUELIOS OU UMA REFEIGAO ESPECIAL.

ESCOLHA 0 QUE MAIS COMBINA COM 0 SEU MOMENTO E DESCUBRA

0S DIFERENTES AROMAS, TEXTURAS E SABORES DA FERMENTAGAQ
NATURAL.
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	2026
	de Pães
	Cardapio
	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 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.
	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.
	encomendas

