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MADE IN ITALY

naturpala® ““TRABO

PALA PARA PIZZA madein italy

my cooking

Pala especial para pizza con inclinacion para recogerla y dejarla
Recomendamos su uso y compra

Dimensiones: 30x40 cm

Material: madera de haya
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Naturcook

placa refractaria
hecha a mano & ecologica




iGRACIAS POR ELEGIR ESTA PLACA REFRACTARIA QUE PERMITE
HACER PI1ZZAS DELICIOSAS Y MUCHAS RECETAS MAS!

Exclusiva placa refractaria hecha a mano, made in ltaly para pizza,
verduras, carne, pescado, gracias a la mezcla de arcillas especiales absorbe
la humedad y hace las comidas crujientes.

Cuece sin grasas, ideal para una alimentacion sana, apta para: horno
tradicional, hogar, barbacoa.

NATURCOOK

Naturcook de Trabo es una placa de refraccién térmica, de alta calidad.
Sirve para cocer pizzas crujientes y realizar muchas recetas mas.
Se pueden cocer tortillas, focaccias, verduras al natural, patatas doradas,

pinchos, galletas, cruasanes, pasteles de pasta quebrada y empanadas de
manzana.

iMantiene inalterado el sabor genuino de la comida y exalta los sabores!

CARACTERISTICAS Y PRESTACIONES

Naturcook esta realizada artesanalmente y esta compuesta por arcillas
seleccionadas, secadas y cocidas a 1320°. Este procedimiento asegura una
elevada resistencia al calor.

Es un material absolutamente natural, se calienta y difunde el calor de
modo uniforme, absorbe la humedad y cuece sin grasas.










i Instrucciones y conseyos

de uso




INSTRUCCIONES Y CONSEJOS DE USO DE NATURCOOK

1

Quitar la placa de la caja y enjuagarla con agua caliente, sin usar
detergentes.

Colocar naturcook sobre la rejilla y encender el horno (200°C / 400°F)
o colocar naturcook sobre el hogar o la barbacoa, no poner aceite o
grasas en la superficie de la placa.

MUY IMPORTANTE: dejar calentar la placa durantes algunos minutos,
de modo que la superficie esté bien caliente, luego poner encima la
comida.

Los tiempos de precalentamiento de la placa y la coccion, varian
dependiendo de la fuente de calor (barbacoa, horno, etc.).

Para desplazar la placa, durante o después de la coccidn, utilizar unas
agarraderas o guantes de horno.

iNaturcook se calienta en poco tiempo y desprende el calor lentamente,
se puede llevar a la mesa con un salvamanteles.

iDespués del uso se aconseja no poner la placa debajo del agua fria,
para evitar el choque térmico!

iLa placa esta compuesta por mezclas de arcillas naturales y con el uso
tiende a ennegrecerse, pero esto no compromete de ninguna manera el
uso de la placa!

Para aquellos que son intolerantes al gluten (celiaquia) se recomienda
utilizar otra placa.
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PLIMPIEZA - NO LAVAVAJILLAS, ENJUAGAR A MANO!

Dejar enfriar lentamente la placa refractaria, de modo que se eviten
choques térmicos.

No utilizar agua fria para enfriar Naturcook.
iLavar bajo el agua caliente sin detergente!

Eventuales incrustaciones y residuos de coccion que pueden depositarse
en naturcook se eliminan con una espatula blanda.

Para eliminar cualquier residuo de harina, se aconseja el uso de un pafio
hdmedo.

No lavar nunca la placa en el lavavajillas.

Para una limpieza periddica pueden calentarla en el horno, usar una espatula
de nylon para frotarla delicadamente y enjuagarla con agua caliente.

ADVERTENCIA

El uso regular, tiende a oscurecer y manchar la placa refractaria dando al
producto un aspecto aln mas rustico.

Este fenémeno es normal y no perjudica en absoluto la funcién de la placa
refractaria Naturcook.
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Pizza story

La pizza es sin duda uno de los platos mas populares, no sélo en Italia sino
en todo el mundo.

La historia de la pizza, comienza cuando el hombre primitivo aprende a
obtener del trigo una especie de harina bruta, realizada machacando los
granos, mezclada junto al agua para obtener una masa y cocerla al fuego.

Pero la evolucion verdadera se produce con el descubrimiento del horno
que permite una coccion de mejor calidad de esta especie de “antigua”
focaccia.

Por supuesto, como hoy en dia, incluso entonces, el antecesor de la pizza
era muy popular y por eso sobrevivio en los siglos llegando hasta el siglo
XV11, cuando se puede decir que nace la verdadera pizza, la napolitana que
todos queremos y conocemos.

La historia de la pizza como la conocemos nosotros, comienza solo en la
segunda mitad del siglo XIX con el nacimiento de la pizza clasica "tomate
y mozzarella” que se hizo famosa inmediatamente, no sélo en la capital
napolitana, sino también en América gracias a la multitud de inmigrantes
italianos en Nueva York.







Consejos para la masa

para pizza y focaccia




MASA PARA P1ZZA CON LEVADURA FRESCA PARA UNAS 4 PERSONAS

500 gr. de harina de trigo integral o semirrefinada (tipo 00), 25/30 gr.
levadura de cerveza fresca, agua, 30-40 gr. de aceite de oliva virgen extra
(3-4 cucharadas), sal.

Poner la harina en forma de volcan sobre una tabla de amasar / una mesa
/ un tablero adecuado, preferentemente de marmol.

Disolver la levadura en un poco de agua tibia, ponerla en el centro del
volcan, luego afiadir la sal, el aceite y el agua necesaria para obtener una
masa facil de trabajar, lisa y bastante suave.

Trabajar la masa con fuerza, hasta que se vuelva elastica y compacta.
Formar una bola, enharinarla, cubrirla con un pafio, limpio y himedo y dejar

que fermente en un lugar calido, y lejos de corrientes de aire durante unas
2 horas y media, o hasta que no haya duplicado su tamafio.

Después del tiempo de fermentacion depositar la masa sobre una mesa
/ tabla, extenderla a mano o con un rodillo hasta obtener un espesor
recomendado de 1-2 cm aproximadamente.

Precalentar el horno a 200°C.

Agujerear la masa con un tenedor. Colocar los ingredientes sobre la masa.
Introducir la placa refractaria naturcook en el horno durante unos 5
minutos a 200° grados, extraer la refractaria y espolvorearla con harina
y depositar la masa con la ayuda de naturpala (ir a pag. 4 del recetario).
Hornear y cocer a 180°/200°, dependiendo del espesor de la masa y del
horno puede variar la coccion (20/25 minutos aproximadamente)

Al final de la coccion extraer la placa refractaria y coger la pizza con

naturpala.
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MASA PARA P1ZZA CON LEVADURA SECA PARA UNAS 4 PERSONAS

500 gr. de harina de trigo integral o semirrefinada (tipo 00), 10 gr. de
levadura seca, en granulos, agua, 70/80 gr. de aceite de oliva virgen extra
(6-8 cucharadas), sal.

La levadura seca en granulos tiene la ventaja de que siempre podemos
tenerla en casa. Disolver en medio vaso de agua tibia la levadura seca y
dejar reposar unos treinta minutos en un lugar bastante célido.
Entretanto preparar la harina, en la que se ha mezclado la sal, y ponerla
en forma de volcan sobre una tabla de amasar o una encimera adecuada,
preferentemente de marmol. Verter en el centro la levadura y el aceite,
amasar con fuerza durante unos quince minutos y formar una bola
ligeramente enharinada.

Dejar fermentar en un lugar calido (20°/25°C) tapada con un pafio himedo
y limpio durante un par de horas, hasta que haya doblado su tamafio.
Después del tiempo de fermentacion depositar la masa sobre una mesa
/ tabla, extenderla a mano o con un rodillo hasta obtener un espesor
recomendado de 1-2 cm aproximadamente.

Precalentar el horno a 200°C.

Agujerear la masa con un tenedor. Colocar los ingredientes sobre la masa.
Introducir la placa refractaria naturcook en el horno durante unos 5
minutos a 200° grados, extraer la refractaria y espolvorearla con harina
y depositar la masa con la ayuda de naturpala (ir a pag. 4 del recetario).
Hornear y cocer a 180°/200°, dependiendo del espesor de la masa y del
horno puede variar la coccién (20/25 minutos aproximadamente)

Al final de la coccion extraer la placa refractaria y coger la pizza con

naturpala.
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MASA PARA FOCACCIAS PARA UNAS 4 PERSONAS

300 gr. de harina, 15 gr. de levadura de cerveza fresca, una cucharada de
aceite de oliva virgen extra y sal.

Disolver la levadura en un poco de agua caliente y agregarla a la harina
colocada en forma de volcan en una tabla de amasar, con el aceite y la sal.
Amasar con mas agua tibia, hasta obtener una masa suave y elastica. Dejar
la mezcla en un lugar célido durante un par de horas en un pafio himedo y
limpio.

Cuando habra doblado su tamafio, amasar de nuevo las 2/3 partes de la
masa; depositar la masa sobre una mesa / tabla, extenderla a mano o con un
rodillo hasta obtener un espesor recomendado de 1-2 cm aproximadamente.
Untar la masa con aceite de oliva virgen extra.

Precalentar el horno a 200°C.

Agujerear la masa de la focaccia con un tenedor. Colocar los ingredientes
sobre la masa.

Introducir la placa refractaria naturcook en el horno durante unos 5
minutos a 200° grados, extraer la refractaria y espolvorearla con harina
y depositar la masa con la ayuda de naturpala (ir a pag. 4 del recetario).
Hornear y cocer a 180°/200°, dependiendo del espesor de la masa y del
horno puede variar la coccién (20/25 minutos aproximadamente)

Al final de la coccién extraer la placa refractaria y coger la focaccia con
naturpala.

iTrabo le desea buen provecho!!!
Descubra todas las recetas en www.trabo.it
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Recetario pizzas
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Recetario fantasia




MUY IMPORTANTE

iPara cada receta, se recuerda que los tiempos de coccion varian segun la
potencia y la superficie de calentamiento!

Las recetas son aproximadamente para 4 personas, donde se indica la
cantidad.

Se recuerda el uso del papel de horno Trabo que para algunas recetas es
lo ideal.

Cuando se prescribe el uso de papel de aluminio, seguir aquella indicacion.

Se recuerda siempre el uso de agarraderas / guantes de horno cuando se
debe extraer la placa refractaria Naturcook del horno o de otras fuentes
de calor.

Para aguellos qgue son intolerantes al gluten (celiaguia) se recomienda
utilizar otra placa.

ADVERTENCIA

El uso regular, tiende a oscurecer y manchar la placa refractaria dando al
producto un aspecto ain mas rustico.

Este fenémeno es normal y no perjudica en absoluto la funcién de la placa
refractaria Naturcook.
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