
Si vous êtes un amateur de pizza, vous savez probablement que la saveur et la texture
d'une pizza dépendent grandement de la façon dont elle est cuite. Un four à pizza au
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Un four à pizza au gaz peut vous aider à obtenir cette pizza authentique que
vous avez toujours voulu déguster.

Créez une ambiance extérieure parfaite avec les fours à pizza extérieurs ( Photos © OONI )
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gaz peut vous aider à obtenir cette pizza authentique que vous avez toujours voulu
déguster.

Qu'est-ce qu'un four à pizza au gaz ?
Avant de parler de l'Ooni Koda 16, voyons d'abord ce qu'est un four à pizza au gaz.
Comme son nom l'indique, un four à pizza au gaz utilise du gaz comme source de
combustible pour chauffer la pierre à pizza. Il est plus facile à utiliser et plus propre
qu'un four à pizza traditionnel à bois, et il peut atteindre des températures de cuisson
élevées en peu de temps.

Pourquoi choisir un four à pizza au gaz ?
Il y a plusieurs raisons pour lesquelles un four à pizza au gaz est un excellent choix.
Tout d'abord, il est plus facile à utiliser qu'un four à pizza traditionnel à bois. Pas
besoin de ramasser du bois, de le couper et de l'allumer. Il suffit de le brancher sur
une bouteille de gaz propane et de le mettre en marche. Il est également plus propre,
car il n'y a pas de cendres ou de suie à nettoyer. Enfin, un four à pizza au gaz peut
atteindre des températures de cuisson élevées en peu de temps, vous permettant de
cuire une pizza en quelques minutes seulement.

Pourquoi choisir l'Ooni Koda 16 ?
Maintenant que nous avons vu les avantages d'un four à pizza au gaz, parlons de
l'Ooni Koda 16 en particulier. C'est un four à pizza portable, facile à déplacer et à

Dans cet article, nous allons vous présenter le Four à pizza à gaz Ooni Koda 16, et
vous expliquer pourquoi c'est le choix parfait pour ceux qui cherchent à retrouver
le goût authentique de la pizza italienne.

Four à Pizza Gaz - four à pizza Ooni KODA 16 | La
Maison du Barbecue
Découvrez le four à pizza KODA 16 de chez Ooni. Idéal pour
cuire des pizzas de 40cm. Le Four à pizza Ooni de haute…
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installer n'importe où, en extérieur ou en intérieur. Il dispose d'une pierre à pizza en
cordiérite de 16 pouces, qui peut contenir des pizzas de taille standard et permet une
cuisson uniforme.

L'Ooni Koda 16 peut atteindre une température de cuisson de 500°C en seulement 15
minutes, ce qui est suffisant pour cuire une pizza en une minute environ. Il dispose
également d'un bouton de réglage de la flamme pour ajuster la température selon vos
besoins.

De plus, l'Ooni Koda 16 est facile à nettoyer. Il suffit de retirer la pierre à pizza et de la
nettoyer avec de l'eau chaude et du savon. Le corps du four est en acier inoxydable, ce
qui le rend résistant et facile à nettoyer également.

Four à pizza à gaz Ooni Koda 16 ( Photos © OONI )

Comment utiliser l'Ooni Koda 16 ?
Maintenant que nous avons vu les avantages de l'Ooni Koda 16, voyons comment
l'utiliser. Tout d'abord, il est important de choisir le bon emplacement pour votre four
à pizza. Il doit être placé sur une surface plane et stable, et à l'écart de tout matériau
inflammable.

Ensuite, il suffit de le brancher sur une bouteille de gaz propane, et de l'allumer. Il est
important de suivre les instructions du fabricant pour allumer le four en toute



sécurité. En général, il suffit de tourner le bouton de réglage de la flamme pour
allumer le brûleur et régler la température.

Une fois le four allumé, il faut préchauffer la pierre à pizza pendant environ 15
minutes avant de commencer à cuire les pizzas. Pendant ce temps, vous pouvez
préparer votre pâte à pizza et vos ingrédients.

Lorsque la pierre est bien chaude, il est temps de commencer à cuire les pizzas.
Placez la pizza sur la pierre à pizza à l'aide d'une pelle à pizza et surveillez la cuisson.
La pizza devrait être prête en une minute environ, donc il est important de ne pas la
laisser trop longtemps dans le four.

Les avantages de l'Ooni Koda 16
L'Ooni Koda 16 présente de nombreux avantages pour ceux qui cherchent à retrouver
le goût authentique de la pizza italienne. Tout d'abord, il est portable et facile à
déplacer, ce qui vous permet de l'utiliser n'importe où. Ensuite, il atteint des
températures de cuisson élevées en peu de temps, ce qui vous permet de cuire une
pizza en une minute environ. Enfin, il est facile à nettoyer et à entretenir.

Conclusion
Si vous cherchez à retrouver le goût authentique de la pizza italienne, un four à pizza
au gaz comme l'Ooni Koda 16 est un excellent choix. Il est portable, facile à utiliser et
à nettoyer, et vous permet de cuire des pizzas parfaites en peu de temps. En suivant
les instructions du fabricant, vous pourrez préparer des pizzas délicieuses et
authentiques en un rien de temps et apprécier un vin de provence parmi notre
sélection.
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