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MADE IN ITALY

naturpala® ““TRABO

PELLE A PIZZA madein italy

my cooking

Spéciale pelle a pizza avec légére inclinaison pour mieux saisir et poser la pizza
Utilisation et achat conseillés

Dimensions: 30x40 cm
Matériel: bois de hétre




Naturcook

plaque réfractaire
faite a main & écologique




MERCI D’AVOIR CHOISI CETTE PLAQUE REFRACTAIRE QUI PERMET
DE FAIRE DES PIZZAS DELICIEUSES ET BEAUCOUP D’AUTRES
RECETTES!

Exclusive plaque réfractaire faite a la main, made in ltaly, pour pizza,
Iégumes, viande, poisson, grace au mélange d'argiles spéciales, elle absorbe
I'hnumidité et rend les plats croquants.

Elle cuit sans graisse, parfaite pour une alimentation saine, indiquée pour
toutes les sources de chaleur: four traditionnel, cheminée, barbecue.

NATURCOOK

Naturcook de Trabo est une plaque thermo-réfractaire de haute qualité,
indiqguée pour cuire des pizzas croquantes et pour réaliser beaucoup
d'autres recettes. On peut cuire des piadinas, focaccias, légumes au
naturel, pommes de terre dorées, brochettes, biscuits, brioches, tartes
et chaussons aux pommes.

Elle maintient inaltéré le golt naturel des plats, en exaltant les saveurs!

CARACTERISTIQUES ET PERFORMANCES

Naturcook est réalisé artisanalement en utilisant des argiles sélectionnées,
séchées et cuites a 1320°. Cette procédure assure une haute résistance
a la chaleur.

C'est un matériel absolument naturel, capable de se chauffer et répandre
la chaleur uniformément, absorber I'humidité et cuire sans graisse.










Instructions

et recommandations
d’utilisation




INSTRUCTIONS ET RECOMMANDATIONS DUTILISATION DE
NATURCOOK
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Enlevez la plaque de I'emballage et rincez-la avec de I'eau chaude sans
utiliser aucun nettoyant.

Positionnez naturcook sur la grille et allumez le four (200°C/400°F) ou
positionnez naturcook sur la cheminée ou le barbecue. Ne mettez pas
d'huile ou graisse sur la surface de la plaque.

IMPORTANT: laissez chauffer la plaque pendant quelques minutes, de
sorte que la surface soit bien chaude. Aprés posez les mets.

Le temps de préchauffage de la plaque et de cuisson change selon la
source de chaleur (barbecue, four, etc.).

Pour déplacer la plaque pendant ou apres la cuisson, utilisez des poignées
ou des gants a four.

Naturcook se chauffe rapidement et il va relacher la chaleur lentement.
On peut le mettre sur la table en utilisant un dessous-de-plat!

Apreés l'utilisation on conseille de ne mettre pas la plaque sous I'eau
froide pour éviter le choc thermique!

La plaque est réalisée en utilisant des mélanges d'argiles naturelles.
Pendant l'utilisation, elle tend a se noircir, mais ceci ne compromet pas
l'utilisation de la plaque!

Cette plaque est aussi indiquée pour ceux qui ne tolérent pas le gluten
(maladie cceliaque).




NETTOYAGE - PAS DANS LE LAVE-VAISSELLE, RINCEZ A LA MAIN!

Laissez lentement refroidir la plaque réfractaire pour éviter le choc
thermique.

Ne pas utilisez de I'eau froide pour refroidir Naturcook.
Lavez sous I'eau chaude sans aucun nettoyant!

Eliminez toute incrustation et tout résidu de cuisson qui peuvent se
déposer sur naturcook en utilisant une gache souple.

Pour éliminer tout résidu de farine, on recommande d'utiliser un chiffon
humide.

Ne jamais lavez la plaque dans le lave-vaisselle.
Pour un nettoyage périodique chauffez-la dans le four, frottez-la

délicatement au moyen d'une gache de nylon et rincez-la avec de l'eau
chaude.

AVERTISSEMENT

L'utilisation réguliére tend a noircir et tacher la plaque réfractaire, en
donnant au produit un aspect encore plus rustique.

Ce phénomene est normal et il ne compromet absolument pas la fonction
de la plaque réfractaire Naturcook.
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Pizza story

La pizza est sans doute un des plats les plus aimés, pas seulement en
I talie, mais dans tout le monde.

L'histoire de la pizza commence quand I'hnomme primitif apprend a tirer du
blé une sorte de farine brute, réalisée en écrasant les grains, pétrie avec
de I'eau pour obtenir une petite miche a cuire sur le feu.

Mais, I'évolution véritable a lieu avec la découverte du four qui permet une
cuisson sans doute meilleure que cette sorte d' “ancienne” focaccia.

Naturellement, comme aujourd’hui, méme a ce moment 13, I'ancétre de la
pizza était trés appréciée et c'est pour cette raison qu'elle est survécue
au cours des siécles, jusqu'au 1600, quand - on peut dire - est née la pizza
véritable, c'est-a-dire celle napolitaine que tout le monde aime et connait.

L'histoire de la pizza telle que nous la connaissons, commence seulement
dans la deuxieme moitié du 1800 quand est née la pizza classique “tomate
et mozzarella” qui devient immédiatement célébre, pas seulement dans
le chef-lieu parthénopéen, mais aussi en Amérique grace a la multitude
d'italiens émigrés a New York.







Consells pour la pate

a pizza et focaccia




IPATE A PIZZA AVEC LEVURE FRAICHE POUR 4 PERSONNES
ENVIRON

500 g de farine de froment intégrale ou semi-compléte (type 00), 25/30 g
de levure de biere fraiche, eau autant qu'il en faut, 30-40 g d’huile d'olive
vierge extra (3-4 cuilléeres), sel.

Disposer la farine en fontaine sur une plague a patisserie / une table / un
plan de travail adéquat, de préférence en marbre.

Délayer lalevure dans un peu d'eau tiede, la mettre au centre de la fontaine,
puis ajouter le sel, I'huile et autant d’eau qu'il faudra pour obtenir une pate
facile a travailler, lisse et suffisamment souple.

Travailler énergiqguement la pate jusqu'a ce qu'elle devienne assez souple
et compacte.

Former une boule, la saupoudrer de farine, la recouvrir d'un torchon propre
et humide et la laisser lever dans un endroit chaud et loin des courants
d'air pendant 2 heures et demie environ ou jusqu'a ce qu'elle ait doublé de
volume. Une fois la pate levée, la poser sur une table / planche, I'étaler a
la main ou a l'aide d'un rouleau a patisserie jusqu'a obtenir une épaisseur
conseillée d'environ 1-2 cm.

Préchauffer le four a 200°C. Piquer la pate a pizza avec une fourchette.
Disposer les ingrédients sur la pate.

Enfourner la plaque a patisserie naturcook environ 5 minutes & 200 degrés,
extraire la plaque, la saupoudrer de farine et étendre la pate a l'aide d'une
pelle naturpala (voir page 4 du livre de recettes).

Enfourner et cuire a 180°/200°, la cuisson (20/25 minutes environ) peut
varier en fonction du four et de I'épaisseur de la pate. Une fois la cuisson
terminée, sortir la plaque et prendre la pizza avec la pelle naturpala.




PATE A P1ZZA AVEC LEVURE SECHE POUR 4 PERSONNES ENVIRON

500 g de farine de froment intégrale ou semi-compléte (type 00), 10 g de
levure séche en granulés, eau autant qu'il en faut, 70-80 g d’huile d'olive
vierge extra (6-8 cuilleres), sel.

La levure seche en granulés présente l'avantage que l'on peut toujours en
avoir a la maison. Délayer la levure séche dans un demi-verre d'eau tiede
et laisser reposer une trentaine de minutes dans un endroit suffisamment
chaud. Entre-temps, préparer la farine, aprés y avoir ajouté le sel, et la
disposer en fontaine sur une plaque a patisserie ou sur un plan de travail
adéquat, de préférence en marbre. Verser la levure et I'huile au centre
de la fontaine, pétrir énergiquement pendant un quart d’heure environ et,
enfin, former une boule Iégerement saupoudrée de farine.

Laisser lever la pate dans un endroit chaud (20°/25°C) aprées lavoir
recouverte d’'un torchon propre et humide.

Attendre environ deux heures jusqu'a ce qu'elle ait doublé de volume.
Une fois la pate levée, la poser sur une table / planche, I'étaler a la main
ou a l'aide d'un rouleau a patisserie jusqu'a obtenir une épaisseur conseillée
d'environ 1-2 cm.

Préchauffer le four a 200°C. Piquer la pate a pizza avec une fourchette.
Disposer les ingrédients sur la pate.

Enfourner la plaque a patisserie naturcook environ 5 minutes & 200 degreés,
extraire la plaque, la saupoudrer de farine et étendre la pate a I'aide d'une
pelle naturpala (voir page 4 du livre de recettes).

Enfourner et cuire a 180°/200°, la cuisson (20/25 minutes environ) peut
varier en fonction du four et de I'épaisseur de la pate. Une fois la cuisson
terminée, sortir la plaque et prendre la pizza avec la pelle naturpala.
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PATE A FOCACCIA POUR 4 PERSONNES ENVIRON

300 g de farine, 15 g de levure de biere fraiche, une cuillére d’huile d'olive
vierge extra et sel.

Délayer la levure dans un peu d'eau tiede, puis l'incorporer a la farine
disposée en fontaine sur une plaque a patisserie, avec I'huile et le sel.
Pétrir en ajoutant de I'eau tiede jusqu'a ce que la pate devienne souple et
élastique. Installer la préparation dans un endroit chaud pendant environ
deux heures apreés l'avoir recouverte d'un torchon propre et humide.

Lorsgu’elle aura doublé de volume, prendre 2/3 de la pate, la travailler a
nouveau ; poser la pate sur une table / planche, I'étaler a la main ou a l'aide
d'un rouleau a patisserie jusqu'a obtenir une épaisseur conseillée d’environ
1-2 cm. Oindre la pate d'huile d'olive vierge extra en quantité suffisante.

Préchauffer le four a 200°C.

Piguer la pate a focaccia. Disposer les ingrédients sur la pate.

Enfourner la plaque a patisserie naturcook environ 5 minutes a4 200 degreés,
extraire la plaque, la saupoudrer de farine et étendre la pate a l'aide d'une
pelle naturpala (voir page 4 du livre de recettes).

Enfourner et cuire a 180°/200°, la cuisson (20/25 minutes environ) peut
varier en fonction du four de I'épaisseur de la pate.

Une fois la cuisson terminée, sortir la plague et prendre la focaccia avec
la pelle naturpala.

Bon appétit de Trabo!!!
Découvrez toutes les recettes sur www.trabo.it
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Recuell de recettes

fantaisie




IMPORTANT

On rappelle pour chaque recette que les temps de cuisson changent selon
la puissance et la surface chauffante!

Les recettes sont a titre indicatif pour 4 personnes, ou la quantité est
signalée.

On conseille d'utiliser le papier sulfurisé Trabo qui est parfait pour
certaines recettes.

Utilisez une feuille d’aluminium, si on la conseille.

Ne jamais oubliez d'utiliser des poignées / gants a four pour enlever la
plaque réfractaire Naturcook du four ou d'autres sources de chaleur.

Pour ceux qui ne tolérent pas le gluten (maladie cceliaque), on recommande
d'utiliser une autre plaque.
AVERTISSEMENT

L'utilisation réguliere tend a noircir et tacher la plaque réfractaire, en
donnant au produit un aspect encore plus rustique.

Ce phénomene est normal et il ne compromet absolument pas la fonction
de la plaque réfractaire Naturcook.
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via mecenate, 84/6
20138 milano, italy
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