
Kamado Joe เปิด​ตัว​เตา​ป้ิง​ยาง​รุน​ใหม​ พ​รอม​นวัต

กรร​ม “SloRoller”

Kamado Joe ผู​ผลิต​เตา​ป้ิง​ยาง​เซรา​มิ​กน​วัต​กรรม​ใหม​ เปิด​ตัว​เตา​ป้ิง​ยาง​แบบ​คา​มา​โด​ะสอง​รุน​ ได​แก Classic III

และ Big Joe III ที่​หลาย​คน​ตัง้​ตา​รอ​ โดย​เป็น​เตา​ซี​รี​สแรก​ที่มา​พรอม​นวัต​กรร​ม Hyperbolic Smoke Chamber ที่

เรียก​วา “SloRoller” ซึ่ง​พัฒนา​โดย​คณะ​นัก​วิจัย​จาก​มหาวิทยาลัย​ฮา​รวา​รด นวัตกรรม​น้ี​จะ​ชวย​รม​ควัน​อาหาร​ให​หอม

และ​กระจาย​ความ​รอน​อยาง​ทัว่​ถึง​ดวย​การ​ปรับ​แรง​ดัน​ภายใน​เพื่อ​ให​อากาศ​ไหล​เวียน​อยาง​เหมาะ​สม​ที่​สุด

เตา​รุน Classic III (ราคา​ปลีก​แนะ​นํา: 1,599 ดอลลาร​สห​รัฐ​) และ Big Joe III (ราคา​ปลีก​แนะ​นํา: 2,399 ดอลลาร

สห​รัฐ​) จะ​วาง​จําหนาย​ผาน​ตัวแทน​ทัว่​โลก

คุณ​บ็อบ​บี เบร​นแนน ​ซี​อี​โอบ​ริ​ษทั Kamado Joe กลาว​วา​ “เรา​ทาทาย​ตัว​เอง​ตลอด​เวลา​เพื่อ​สรางสรรค​เตา​ป้ิง​ยาง​ที่​ดี​ที่

สุด​ และ​เตา​ซี​รี​ส III ก็​เป็น​หน่ึง​ใน​นัน้​ เรา​ใช​วัสดุ​ที่​ดี​ที่​สุด​ องค​ความ​รู​ทาง​วิทยาศาสตร​ระดับ​โลก​ และ​จับ​มือ​กับ​พาร

ทเนอ​รชัน้​นําทัว่​โลก​ เพื่อ​นําเสนอ​เตา​ป้ิง​ยาง​เซรา​มิ​กที่​เหนือ​กวา​ใคร​ใน​ตลาด​ ผลิตภัณฑ​ของ​เรา​ไมใช​แค​ใหม​เทา​นัน้​

แต​ยัง​ดี​กวา​ดวย​”

“SloRoller” นวัต​กรร​ม Hyperbolic Smoke Chamber

ดวย​เทคโนโลยี​ที่​ไม​เคย​ใช​มา​กอน​ใน​อุตสาหกรรม​ป้ิง​ยา​ง SloRoller ใช​หลัก​การ​ทาง​วิทยาศาสตร​ที่​พัฒนา​โดย

Desora คณะ​นัก​วิจัย​จาก​มหาวิทยาลัย​ฮา​รวา​รด เพื่อ​เปลี่ยน​เตา​คา​มา​โด​ะให​กลาย​เป็น​เตา​รม​ควัน​ที่​มี​ประสิทธิภาพ

สูงสุด​ใน​โลก​ เท​คโน​โลยี Hyperbolic ชวย​เปลี่ยน​รูป​แบบ​การ​ไหล​เวียน​ของ​อากาศ​ภายใน​เตา​ ทําให​ควัน​หมุน​วน​รอบ

อาหาร​นาน​กวา​เตา​ทัว่​ไป​ 5-20 เทา​ การก​ระ​จา​ยควัน​และ​ความ​รอน​แบบ​หมุน​เป็น​วงกลม​ทําให​อาหาร​ถูก​รม​ควัน​อยาง

เต็ม​ที่​และ​มี​การก​ระ​จา​ยความ​รอน​อยาง​สมํ่าเสมอ​ สง​ผล​ให​อาหาร​มี​รสชาติ​ดี​ขึ้น​และ​ลด​จุด​ที่​รอน​เกิน​ไป​ได​ถึง​ 80%

เตา​รุน​ใหม​มา​พรอม​นวัตกรรม​ใหม​มาก​มาย

เตา​รุน Classic III และ Big Joe III มา​พรอม​ตัว​เตา​ที่​มี​ความ​หนา​และ​ชัน้​เคลือบ​กัน​ความ​รอน​ที่​ชวย​กัก​เก็บ​ควัน​และ

ความ​ชุม​ฉ่ําของ​อาหาร​ใน​ทุก​อุณห​ภู​มิ​ สวน​โดม​ดาน​บน​ก็​เปิด​ได​งาย​ มี​บานพับ​แบบ​ถวง​น้ําหนัก Air Lift Hinge และ

ชอง​ระบาย​อากาศ​ดาน​บน Kontrol Tower ดาน​พื้น​ผิว​สําหรับ​วาง​อาหาร​ใน​เตา​มี​ขนาด​ใหญ​และ​ทําจาก​สเต​นเลสสตี

ลเก​รด​ 304 นอกจาก​นัน้​เตา​ทัง้​สอง​รุน​ยัง​มา​พรอม Divide & Conquer(R) Flexible Cooking System ตะแกรง​ป้ิง

ยาง​สาม​ชัน้​และ​ตะแกรง​ถาน​, เตา​ไฟ Advanced Multi-Panel FireBox, ชัน้​วาง​ดาน​ขาง​ทําจา​กอ​ลูมิ​เนียม​เคลือบ​กัน
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https://www.thaimediapr.com/kamado-joe-%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b8%95%e0%b8%b1%e0%b8%a7%e0%b9%80%e0%b8%95%e0%b8%b2%e0%b8%9b%e0%b8%b4%e0%b9%89%e0%b8%87%e0%b8%a2%e0%b9%88%e0%b8%b2%e0%b8%87%e0%b8%a3%e0%b8%b8%e0%b9%88/
https://www.thaimediapr.com/kamado-joe-%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b8%95%e0%b8%b1%e0%b8%a7%e0%b9%80%e0%b8%95%e0%b8%b2%e0%b8%9b%e0%b8%b4%e0%b9%89%e0%b8%87%e0%b8%a2%e0%b9%88%e0%b8%b2%e0%b8%87%e0%b8%a3%e0%b8%b8%e0%b9%88/
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ความ​รอน​, ลอ​เข็น​โลหะ​สุด​ทน​ทา​น ​และ​ลิน้​ชัก​เก็บ​ขี้​เถา​ที่​ทําความ​สะอาด​งา​ย

นอกจาก​การ​เปิด​ตัว​เตา​ป้ิง​ยาง​รุน​ใหม​แล​ว Kamado Joe ยัง​นําเสนอ​อุปกรณ​เสริม​คุณภาพ​เยี่ยม​อีก​มาก​มาย​ เชน

DoJoe ที่​วาง​พิซซา​ลักษณะ​คลาย​พลัว่​ ซึ่ง​จะ​เปลี่ยน​เตา​ทัง้​สอง​รุน​ให​กลาย​เป็น​เตา​อบ​พิซซา​ประสิทธิภาพ​สูง​สําหรับ

ทําพิซซา​แส​นอ​รอ​ย

สามารถ​ดู​ขอมูล​เพิ่ม​เติม​เกี่ยว​กับ​เทคโนโลยี​และ​ดีไซน​เบื้อง​หลัง SloRoller รวม​ถึง​ผลิตภัณฑ​ใหม​ลาสุด​ของ

Kamado Joe ได​ที่ kamadojoe.com

เกี่ยว​กับ KAMADO JOE

Kamado Joe จาก​เมือง​แอตแลนตา​ รัฐ​จอรเจีย​ สหรัฐ​อเมริกา​ เดิน​หน า​พัฒนา​เตา​แบบ​เอเชีย​โบ​รา​ณ “คา​มา​โด​ะ” สู

ความ​สมบูรณ​แบบ​ บริษทั​ภูมิใจ​ที่​ได​เติม​เต็ม​ความ​ทัน​สมัย​ให​กับ​เตา​โบราณ​ดวย​งาน​ฝีมือ​อัน​ประณีต​ คุณสมบัติ​อัน

ชาญ​ฉลาด​ อุปกรณ​เสริม​ที่​ทัน​สมัย​ รวม​ถึง​ตะแกรง​และ​ที่​วาง​อาหาร​หลาย​รูป​แบบ​ การ​เปิด​ตัว​ผลิตภัณฑ​ใหมๆ​อยาง

ตอ​เน่ือง​ทําให Kamado Joe ยัง​คง​เป็น​ผูนําใน​การ​ขับ​เคลื่อน​นวัตกรรม​การ​ทําอาหาร​กลาง​แจง​ตอ​ไป

เกี่ยว​กับ DESORA

Desora กอ​ตัง้​ขึ้น​โดย​นักศึกษา​และ​คณาจารย​จาก​มหาวิทยาลัย​ฮา​รวา​รด โดย​มี​เป า​หมาย​ใน​การ​บุกเบิก​นวัตกรรม​การ

ทําอาหาร​ใหมๆ​ โดย​อาศัย​องค​ความ​รู​ทาง​วิทยา​ศาสตร​ วิศวกรรม​ศาสตร​ และ​ผล​การ​ศึกษา​ที่​ได​รับ​การ​พิสูจน​แลว​ เพื่อ

ชวย​ให​ทุก​คน​เขา​ถึง​การ​ทําอาหาร​และ​ทําอาหาร​ได​อยาง​สมบูรณ​แบบ​ ผลิตภัณฑ​คุณภาพ​ของ Desora ประ​กอบ​ดวย

iKamand และ SloRoller สําหรับ​เตา​ป้ิง​ยาง​รุน ProJoe, Classic III และ Big Joe III ขอ​งบ​ริ​ษทั Kamado Joe

ติด​ตอ: Zarina Cheves โทร​.​ 706-256-3859 อี​เมล: zcheves@masterbuilt.com
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