LES NOUVEAUTES DE LA RENTREE MON FOURNIL
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o En cette rentrée, la marque lance deux nouveautés : la farine a pizza W360
Fourn|| et la semoule de blé dur extra-fine, qui permettront dorénavant de

confectionner maison des recettes telles que : pizzas, hamburgers, focaccia
... pour le bonheur de toute la famille !

LA FARINE A PIZZA W360

Cette nouveauté est une réelle innovation sur le marché ! De
type 00 avec une force élevée de 360, c’est la farine idéale
pour réaliser sa pate a pizza avec une fermentation lente de
24 a 72h et un taux d'hydratation élevé. Elle permettra ainsi
d'obtenir une pate plus légére, plus digeste, plus moelleuse
et ainsi plus savoureuse. Parfaite pour la cuisson haute _
température  (supérieure a 350°C grace aux fours i
spécialisés), pour réaliser une authentique pizza napolitaine b
ou d'autres pizzas de qualité professionnelle, cette
nouveauté deviendra un incontournable des passionnés de
ce plat bien connu des foyers francais !

Disponible en paquet de 1 kg - Prix : 1.99 €*

Bon a savoir : plus une farine est forte, plus la pate résiste a
la pousse et plus elle sera alvéolée, légére apres cuisson.
Elle sera aussi plus facilement manipulable.

Recettes :

Pizza jambon roquette parmesan : recette cliquez ici
Pizza chorizo oignons rouges : recette cliquez ici
Focaccia Genovese : recette cliquez ici

Focaccia di Recco : recette cliquez ici
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LA SEMOULE DE BLE DUR EXTRA-FINE

Moulue deux fois avec une texture qui s'apparente a celle
d'une farine, elle permet de réaliser toutes les recettes de
pains orientaux, de pates fraiches, ou encore de hamburgers
maison. C'est aussi l'ingrédient des professionnels pour
étaler la pizza en fleurant le plan de travail, ou faciliter
également I'enfournement car elle empéche la pate de
coller a la pelle. Pour une pizza croustillante et bien dorée, il
suffit d'incorporer 20% de semoule dans la recette de pizza.
Associée a la farine W360, elle donnera du croustillant a la
pate a coup slr !

Disponible en paquet de 1 kg - Prix : 2.79 €*

Recettes :

Hamburger steak haché : recette cliquez ici
Crépes milles trous : recette cliquez ici
Batbout : recette cliquez ici

Pates fraiches : recette cliquez ici

Le saviez-vous ? Faire sa pizza ou son hamburger maison est trés économique : en moyenne 1,75 € pour un

hamburger réalisé avec des produits premium (steak haché, fromage, pain de qualité) et 2,60€ pour une pizza avec
la farine Mon Fournil !

Visuels téléchargeables dans ce lien:
https://bit.ly/monfournil
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Plus d'informations et de produits sur :

*PPI: prix public indicatif, il appartient au distributeur de fixer X .
https://www.monfournil.fr/acheter-nos-produits/

ses prix librement.
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