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Zo gewoon en toch zo fascinerend. Zo simpel en toch zo 
verleidelijk. Een primitieve, machtige magie die alles een 
andere dimensie geeft: hoe we maaltijden bereiden, hoe 
we gasten ontvangen, ons humeur. Als je gelooft in beter 
vuur, verandert je leven voorgoed. Steeds opnieuw word 
je naar de gloeiende kooltjes getrokken, benieuwd naar 
wat er nu weer komt. Die magie vormt de kern van elke 
Kamado Joe – altijd klaar om opgestookt te worden.

VUUR.



Het vuur in een roodgloeiende Kamado Joe is niet alleen ideaal voor bakken, 
roken, dichtschroeien of langzaam roosteren of voor het bereiden van 
heerlijke, sappige stukken vlees, gegrilde groenten en knapperige pizza’s. Het 
is ook een bijzondere manier om te ontspannen. Het perfecte middelpunt van 
een gezellig samenzijn met familie en vrienden. Een manier om weer echt 
voldoening te beleven aan de eenvoudige genoegens van koken op vuur.

De kamado is een dikwandige grill, gebaseerd op de kookpotten uit het 
oude Azië. Vlees, vis en groenten krijgen in de kamado een rijk rookaroma. 
De techniek is in feite al eeuwenlang hetzelfde: in een kamado-grill trekt 
de lucht door de keramische behuizing om via de ventilatieopeningen in 
het koepelvormige deksel naar buiten te stromen. De houtskoolbrokken 
komen tot leven als rook en hitte. Met trots heeft Kamado Joe voortgebouwd 
op deze traditie. De klassieke stijl van de grill hebben we gemoderniseerd 

MEER DAN EEN 
GRILL.
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met ongeëvenaard vakmanschap, innovatieve accessoires en een collectie 
multifunctionele grilloppervlakken. Vanaf de allereerste keer dat we hem 
gebruikten, weten we dat een kamado zo veel meer is dan een grill – koken 
met een kamado is een manier van leven.

Inmiddels bestaat ons bedrijf al tien jaar en we hebben gemerkt dat wij 
beslist niet de enigen zijn die zo enthousiast zijn over de Kamado Joe. Los 
van alle prijzen die we gewonnen hebben, los van de erkenning die onze 
grills en accessoires krijgen, los van de voldoening dat onze ontwerpen beter 
presteren dan alle andere producten die er op de markt zijn, hebben wij de 
eer dat we deel uitmaken van een community van mensen met dezelfde 
passie voor een fantastische manier van buiten koken.



 PASSIE  
VOOR BETER 
VUUR.
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De grill-community is altijd op zoek naar iets beters. 
Een beter stuk vlees. Een betere manier van roosteren. 
En natuurlijk beter vuur.
Voor Kamado Joe geldt hetzelfde. We zijn nooit 
helemaal tevreden, dus blijven we het vuur opstoken 
– letterlijk en figuurlijk. We worden voortdurend 
gedreven door onze passie voor unieke innovatie en een 
ongeëvenaarde grill-beleving. Daarmee onderscheiden 
we ons van de rest en dat blijkt al uit onze allereerste 
modellen.

 PASSIE  
VOOR BETER 
VUUR.



Onze oorspronkelijke vuurrode keramische grills hebben een revolutie 
teweeggebracht met hun unieke uitschuifbare aslade en ons baanbrekende 
Divide & Conquer® systeem voor grillen op meerdere niveaus. Maar dat was 
nog niet genoeg. We zijn blijven grillen – en innoveren.

Het resultaat is een steeds groter assortiment met de beste grills, 
gereedschappen en accessoires ter wereld. Voortbordurend op het succes van 
onze klassieke kamado hebben we nieuwe formaten en formules ontwikkeld die 
zowel onze afnemers als onze concurrenten inspireren.
Wij zijn de eersten met een echt luchtdichte grill, dankzij de glasvezelpakking en 
roestvrijstalen grendel. Die hebben we gecombineerd met onze baanbrekende 
Air Lift Hinge voor het deksel, een scharnier met veermechanisme.

AMP FIREBOX

De nieuwe vuurbak, de Advanced 
Multi-Panel FireBox, bestaat 
uit zes delen, waardoor breuk 
uitgesloten is.
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PAKKING VAN GLASVEZELGAAS

GROTE INGEBOUWDE THERMOMETER

SCHARNIER MET VEERMECHANISME

Factoren als regen en 
temperatuurregeling hebben we 
aangepakt met onze Kontrol Tower, de 
ventilatieopening bovenin waarmee 
lekkage en per ongeluk verschuiven 
verleden tijd zijn. We hebben een 
uniek draaispit voor de kamado 
geïntroduceerd, de JoeTisserie, 
gevolgd door een ingenieus eenvoudige 
pizzaovensteen, de DōJoe.

A. Indirecte hitte

B. Directe hitte

DIVIDE & CONQUER®

FLEXIBLE COOKING SYSTEM

 B

 A



WELKOM BIJ EEN 
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Het onophoudelijke streven naar beter zit in het DNA van Kamado Joe 
gebakken en onze inzet voor innovatie heeft nog nooit zo fel gebrand.

We blijven de grenzen verleggen als het om fantastisch grillen gaat – en 
onze meest ambitieuze innovatie ooit is nu werkelijkheid geworden.



EEN PRIMEUR

SLōROLLER  
HYPERBOLIC SMOKE CHAMBER 

20X MEER CONTACT 
MET DE CIRCULAIRE 
LUCHTSTROOM

80% VERMINDERING 
VAN DE INTERNE 
TEMPERATUUR
VARIATIE

33% VERHOGING VAN 
DE HOEVEELHEID VAN 
HET KOOKOPPERVLAK 
BIJ DE GEWENSTE 
TEMPERATUUR

DUBBELE INTERNE 
LUCHTCIRCULATIESNELHEID

De unieke, revolutionaire SlōRoller is gebaseerd op gepatenteerde technologie ontwikkeld door Harvard 

University. Een Kamado Joe wordt hiermee een optimale rookoven. De SlōRoller verspreidt rook en hitte in 

circulerende golven. 

Het voedsel wordt omgeven door wolken heerlijke rook en gaart bij gelijkmatige hitte. Dit geeft een rijkere 

smaak en aanzienlijk minder hitteplekken

THE SLōROLLER KAMER ZORGT VOOR INTERNE DYNAMIC.
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ZONDER DE 
SLōROLLER

temperatuurvariatie 
over het 

kookoppervlak

22ºC

van het oppervlak 
ligt binnen de 3ºC 
van de gewenste 

temperatuur

50%

MET 
SLōROLLER

temperatuurvariatie 
over het 

kookoppervlak

5ºC

van het oppervlak 
ligt binnen de 3ºC 
van de gewenste 

temperatuur

83%

CYCLONISCHE LUCHTSTROOM 
RECIRCULEERT
ROOK & HITTE

KOOKOPPERVLAK EN HITTEVERDELING

MAXIMALE ROOKSMAAK
& GELIJKMATIG VERDEELDE 
HITTE
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GEHEEL NIEUW

CLASSIC III
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Productomschrijving:

Hoogwaardige keramische grill, 

doorsnede 45 cm

Robuust verrijdbaar onderstel van 

verzinkt staal

Gepatenteerde SlōRoller 

Hyperbolic Smoke Chamber 

3-laags Divide & Conquer Flexibel 

kooksysteem met 2 roestvrijstalen 

grillroosters

Scharnier met veermechanisme

Kontrol Tower luchtschuif bovenin

AMP FireBox zesdelige vuurbak

Houtskoolkorf van RVS 304

Grillroosters van RVS 304 

Grendel van RVS 304 

Pakking van glasvezelgaas

Gepatenteerde uitschuifbare 

aslade

Ingebouwde thermometer

Afgewerkte inklapbare aluminium 

zijplanken/handgreep

Grilltang

Asschuiver

Onze Kamado Joe Classic III™ bevat onze nieuwste innovatie, de revolutionaire SlōRoller Hyperbolic 

Smoke Chamber. De SlōRoller regelt hitte en temperatuur via wervelende luchtstromen. Bij langzaam 

en bij lage temperatuur grillen, tot 260 °C, krijgt het voedsel zo een perfecte smaak en textuur. 

Voor dichtschroeien of grillen bij hogere temperaturen is de SlōRoller makkelijk te vervangen door 

warmteverdelers. Net als zijn voorganger, de Classic II, heeft de Classic III ook een dikwandige, 

hittebestendige behuizing die rook en sappen binnenhoudt, ongeacht de temperatuur.

Het makkelijk te openen deksel is voorzien van een scharnier met veermechanisme en weersbestendige 

Kontrol Tower luchtschuif bovenin. Het grote grilloppervlak eronder is gemaakt van hoogwaardig 

RVS 304. Daarnaast wordt de Classic III™ standaard geleverd met andere innovaties van Kamado Joe, 

zoals het Divide & Conquer® Flexible Cooking System met drie niveaus, roestvrijstalen houtskoolkorf, 

hittebestendige aluminium zijplanken met poedercoating, robuust verrijdbaar onderstel van 

weersbestendig verzinkt staal, onze zesdelige vuurbak de Advanced Multi-Panel FireBox, en een 

gepatenteerde uitschuifbare aslade voor makkelijk schoonmaken. 



GEHEEL NIEUW

BIG JOE III
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De Big Joe III™ heeft dezelfde robuuste vormgeving en functionaliteiten als de Classic 

III™, maar beschikt over een nog groter grilloppervlak. Deze veelzijdige kamado is 

ideaal voor grote gezinnen of feestjes: ruimte genoeg om drie complete ribstukken 

bij lage temperatuur te garen. De Big Joe III wordt standaard geleverd met de 

revolutionaire SlōRoller Hyperbolic Smoke Chamber voor perfecte bereiding bij lage 

temperatuur, het nieuwe driedelige Divide & Conquer® Flexible Cooking System en een 

verbeterd verrijdbaar onderstel.  

Productomschrijving:

Hoogwaardige keramische grill, 

doorsnede 61 cm

Robuust verrijdbaar onderstel van 

verzinkt staal

Gepatenteerde SlōRoller 

Hyperbolic Smoke Chamber 

3-laags Divide & Conquer Flexibel 

kooksysteem met 2 roestvrijstalen 

grillroosters

Scharnier met veermechanisme

Kontrol Tower luchtschuif bovenin

AMP FireBox zesdelige vuurbak

Houtskoolkorf van RVS 304

Grillroosters van RVS 304 

Grendel van RVS 304 

Pakking van glasvezelgaas

Gepatenteerde uitschuifbare 

aslade

Ingebouwde thermometer

Afgewerkte inklapbare aluminium 

zijplanken/handgreep

Grilltang

Asschuiver



PROJOE
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De ProJoe™ met zijn verbeterde driedelige grilloppervlak, onze grootste en beste kamado, laat 

alle concurrenten ver achter zich. De extra-hoge ProJoe™ is gebaseerd op hetzelfde fenomenale 

ontwerp en gemaakt met hetzelfde uitzonderlijke vakmanschap als de Classic III™ en de Big Joe 

III™, maar biedt nog veel meer professionele mogelijkheden om te grillen, schroeien, roosteren en 

perfect roken bij lage temperatuur dankzij de revolutionaire SlōRoller Hyperbolic Smoke Chamber. 

De ProJoe is afgewerkt met hoogwaardige onderdelen van RVS 304, zoals de Kontrol Tower, banden, 

grendel en het vernieuwde driedelige Divide & Conquer® Flexible Cooking System. De ProJoe geeft 

zowel enthousiaste thuiskoks als professionals de mogelijkheid om vlees te roken voor een groot 

gezelschap of biefstukken van restaurantkwaliteit te roosteren.

Productomschrijving:

Hoogwaardige keramische grill, 

doorsnede 61 cm

Gepatenteerde SlōRoller 

Hyperbolic Smoke Chamber 

Divide & Conquer® Flexible 

Cooking System voor grillen op 

drie niveaus

Scharnier met veermechanisme

Kontrol Tower luchtschuif bovenin

AMP FireBox zesdelige vuurbak

Houtskoolkorf van RVS 304

Grillroosters van RVS 304 

Grendel van RVS 304 

Pakking van glasvezelgaas

Gepatenteerde uitschuifbare 

aslade

Ingebouwde thermometer

Grilltang

Asschuiver



Onze Kamado Joe Classic II™ heeft een dikwandige, hittebestendige behuizing die rook en sappen 

binnenhoudt, ongeacht de temperatuur. Het makkelijk te openen deksel is voorzien van een 

scharnier met veermechanisme en weersbestendige, ultranauwkeurige Kontrol Top luchtschuif 

bovenin. Het grote grilloppervlak eronder is gemaakt van hoogwaardig RVS 304.

Daarnaast wordt de Classic II™ standaard geleverd met andere innovaties, zoals 

het Divide & Conquer® Flexible Cooking System, onze zesdelige vuurbak de

 Advanced Multi-Panel FireBox, een robuust verrijdbaar poedergecoat staal 

onderstel, en een gepatenteerde uitschuifbare aslade voor 

makkelijk schoonmaken.

Productomschrijving:

Hoogwaardige keramische grill, 

doorsnede 45 cm

Divide & Conquer ® Flexible 

Cooking System

Air Lift Hinge scharnier met 

veermechanisme

Kontrol Tower luchtschuif bovenin

AMP Firebox meerdelige vuurbak

Roestvast stalen grendel

Pakking van glasvezelgaas

Gepatenteerde uitschuifbare aslade

Ingebouwde thermometer

Mooi afgewerkte inklapbare kunststof 

zijplankjes / handgreep

Grilltang

Asschuiver

CLASSIC II™
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BIG JOE II
De Big Joe II™ heeft dezelfde robuuste vormgeving en functionaliteiten als de Classic 

II™, maar beschikt over een nog groter grilloppervlak. De Big Joe II™ is dan ook onze 

veelzijdigste kamado en ideaal voor grote gezinnen of feestjes.

Productomschrijving:

Hoogwaardige keramische grill, 

doorsnede 61 cm

Divide & Conquer ® Flexible 

Cooking System

Air Lift Hinge scharnier met 

veermechanisme

Kontrol Tower luchtschuif bovenin

AMP Firebox meerdelige vuurbak

Roestvast stalen grendel

Pakking van glasvezelgaas

Gepatenteerde uitschuifbare aslade

Ingebouwde thermometer

Mooi afgewerkte inklapbare 

kunststof zijplankjes / handgreep

Grilltang

Asschuiver

™



DIVIDE &
CONQUER®
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Ons gepatenteerde Divide & Conquer® Flexible 

Cooking System optimaliseert de mogelijkheden 

van het simpele grillrooster. Dit revolutionaire 

systeem bestaat uit in hoogte verstelbare halfronde 

platen, zodat je verschillende soorten voedsel 

op verschillende manieren en bij verschillende 

temperaturen kunt bereiden – tegelijkertijd. Zo 

krijg je een perfecte, complete maaltijd op tafel 

zonder dat je achter de grill weg hoeft.

Verschillende hittezones
Met de halfronde Heat Deflector 
creëer je verschillende hittezones 
in de Kamado Joe. Deze innovatieve 
warmteverdeler ‘blokkeert’ een deel 
van de hitte, zodat u beschikt over 
zowel indirecte hitte als open vuur.

Meer ruimte in de grill
In etappes grillen en overvolle roosters 
zijn verleden tijd met de Kamado 
Joe, dankzij de flexibele indeling met 
meerdere niveaus. Met de in hoogte 
verstelbare roosters heb je dubbel zo 
veel grillruimte, waardoor je vlees, 
groenten en andere bijgerechten 
allemaal tegelijk kunt bereiden.

Roosters voor specifieke doeleinden
Met onze halfronde grillplaten voor 
specifieke doeleinden krijg je met elk 
recept een beter resultaat – of je nu 
een biefstuk dichtschroeit op gietijzer 
dan wel een fijn stukje vis wilt garen.

Flexible Cooking System Rack Halfronde grillroosters

Twee halfronde warmteverdelers

Onderdelen

Accessoirerek



DRAAGBAAR EN 
MULTIFUNCTIONEEL
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Productomschrijving:

Hoogwaardige keramische grill met

een diameter van 35 cm, op een 

poedergecoat staal onderstel

Ingebouwde thermometer

Grillrooster van RVS 304

Keramische hitteverdelers

Grilltang

Asschuiver

Met de innovatieve, draagbare Joe Jr.™ kun je nu overal genieten van 

de unieke ervaring van het kamado-grillen. De Joe Jr.™ is ideaal voor 

een picknick, buurtfeestje, op de camping en nog veel meer. Hij weegt 

slechts 30 kg en beschikt over een grilloppervlak van maar liefst 35cm 

– ruim voldoende voor een hele Beer Can Chicken met groenten. 

De dikwandige, keramische behuizing houdt de hitte, sappen en 

aroma’s binnen, terwijl de warmteverdelers het mogelijk maken om 

te experimenteren met indirecte hitte, voor meer flexibiliteit bij het 

grillen.

JOE JR.



AANSTEKEN 
EN DAN 
ONTSPANNEN
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AANSTEKEN 
EN DAN 
ONTSPANNEN



HOUTSKOOL, 
ROOKHOUT & 
AANMAAKBLOKJES
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Vuur en rook: deze twee elementen zijn bepalend voor het 

fantastische grillresultaat van een kamado. Daarom hebben we zo 

veel moeite gedaan om ‘s werelds beste houtskool, houtchips en 

aanmaakblokjes te vinden en samen te stellen.

Ons assortiment hoogwaardige brandstoffen en gereedschappen is 

optimaal betrouwbaar en constant van kwaliteit. Zo is het aansteken 

en aromatiseren van je Kamado Joe een fluitje van een cent.

2. Rookhout
Wij leveren brokken en spaanders van diverse 
houtsoorten, van assertief tot subtiel. Elke 
houtsoort geeft een eigen, uitgesproken 
aroma: appel, kersen, hickory, esdoorn, eiken 
en pecannoot.

1. Big Block Charcoal
De Big Block XL extragrote 
houtskoolbrokken worden gemaakt door 
Argentijnse ambachtslieden. Ze zijn 
niet alleen aanzienlijk groter, maar ook 
duidelijk beter dan gewone houtskool – 
langere brandtijd, betere smaak, betere 
rook.

3. Aanmaakblokjes
Onze hoogwaardige Fire Starters, 
blokjes zuivere paraffinewas, leveren 
de schoonste en grootste hitte, zonder 
opvlammen of chemische bijsmaak. 
Bovendien zijn ze reukloos en 
milieuvriendelijk.

1 2

3



In samenwerking met Argentijnse houtskoolmeesters hebben we een 

exclusieve mix ontwikkeld van hardhoutsoorten die zo berucht zijn om hun 

compactheid dat de lokale bevolking het ‘bijlbrekers’ noemt. Dit hout wordt 

nauwgezet geroosterd in traditionele buitenovens. De 100% natuurlijke 

brokken branden langer, schoner en beter dan alle andere producten die er 

op de markt zijn.

Het brandt niet makkelijk. Het brandt niet snel. En daarom is onze houtskool 

de beste brandstof ter wereld. Dat zie je wanneer je de zak opent. Dat voel 

je wanneer je de eerste grote brok eruit haalt. En natuurlijk proef je het keer 

op keer – zelfs wanneer je onze topkwaliteit houtskool voor een tweede of 

derde keer gebruikt.

DE ERVARING VAN HET BUITEN GRILLEN STAAT OF VALT MET DE 

HOUTSKOOL. DAAROM MOEST ONZE HOUTSKOOL NET ZO BIJZONDER 

ZIJN ALS ONZE GRILLS. NEMEN ONZE CONCURRENTEN GENOEGEN MET 

EEN MIDDELMATIG PRODUCT, KAMADO JOE IS DE HELE WERELD OVER 

GEREISD OM IETS BETERS TE VINDEN.

BIG BLOCK



33



GRILLOPPERVLAKKEN
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Standaard halfrond rooster
Het traditionele roestvrijstalen rooster 
heeft dunne spijlen, zodat de hitte van 
de houtskool er beter doorheen straalt.  
Verkrijgbaar voor alle Classic™ en Big 
Joe™ modellen.

Gietijzeren rooster
Gietijzer houdt de hitte uitstekend vast 
en gaat heel lang mee. Het is ideaal voor 
alle soorten vlees. De kenmerkende 
grillstrepen schroeien het vlees dicht, 
zodat alle smaak behouden blijft. 
Verkrijgbaar voor alle Classic™ en Big 
Joe™ modellen.

De innovaties van Kamado Joe op het gebied van grilloppervlakken 

zijn begonnen met veelzijdige, halfronde grillroosters van staal en 

gietijzer. Dit baanbrekende concept heeft vervolgens als inspiratie 

gediend voor allerlei grillplaten, afgestemd op diverse ingrediënten 

en bereidingswijzen. Allemaal zijn ze onderling te combineren, zodat 

je de grill precies naar je eigen wensen en behoeften kunt inrichten.

Lasergesneden roestvast staal
Deze dubbeldikke lasergesneden 
roestvast stalen plaat is spiegelglad 
en ideaal om delicate vis en groenten 
gelijkmatig te garen. Verkrijgbaar voor 
alle Classic™ en Big Joe™ modellen.

Speksteen 
Deze dikke, bacteriewerende en 
vuilafstotende plaat zorgt voor 
gelijkmatig garen met minder 
opvlammingen. De stukken vlees garen 
in hun eigen sappen. Verkrijgbaar voor 
alle Classic™ en Big Joe™ modellen.

Grillvergroter
Deze vaatwasserbestendige 
grillvergroter plaats je boven op het 
grillrooster, waarna je beschikt over 
tot wel 60% meer ruimte voor alles 
wat je wilt grillen. Tussen het rooster 
en de grillvergroter blijft er ruim 10 
centimeter vrij. Verkrijgbaar voor alle 
Classic™ en Big Joe™ modellen.

Tweezijdig bruikbare gietijzeren 
grillplaat
Deze grillplaat is aan de ene kant glad en 
aan de andere kant geribbeld, waardoor 
hij ideaal is voor alles wat je op gietijzer 
wilt grillen. Verkrijgbaar voor alle 
Classic™ en Big Joe™ modellen.



DōJOE
NIEUW
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Een van onze nieuwste innovaties, de duurzame gietaluminium DōJoe, verandert je Kamado 

Joe in een pizzaoven van de allerbeste kwaliteit. Ingebouwde steunen zorgen voor een 

precieze, optimale afstand tussen de warmtedeflectoren en de pizzasteen, waardoor een 

perfecte korst op de bodem wordt gegarandeerd, terwijl de gewijzigde luchtstroom warmte 

vasthoudt in de koepel boven de pizza voor knapperige garnering. Deze combinatie van 

convectie-luchtstroom boven en geleidingswarmte beneden zorgt voor een uniforme, 

gelijkmatige kookomgeving rond de pizza terwijl deze bakt voor meesterlijke resultaten.

De kenmerkende wigvorm van de DōJoe maakt het 
mogelijk om moeiteloos stabiele temperaturen van 
200 ºC tot 350 ºC aan te houden, zelfs in de loop 
van uren. Het ontwerp maakt het ook voor grillers 
mogelijk om pizza’s eenvoudig er in - en er uit te 
schuiven zonder de dome te openen, waardoor 
temperatuurschommelingen bij het bereiden van 
meerdere pizza’s worden voorkomen.

VAN EEN GRILL TOT EEN OVEN VOOR EEN 
EENVOUDIG, PERFECTE HOUTGESTOOKTE 
PIZZA

CONSTANTE, UNIFORME HITTE BOVEN EN ER ONDER

DE PIZZA IS GOED IN DE GATEN TE HOUDEN TERWIJL DEZE BAKT

BAK MEERDERE PIZZA`S ZONDER DE DEKSEL TE OPENEN



JOETISSERIE
De JoeTisserie, gemaakt van duurzaam gegoten aluminium, laat het 

vlees binnen in de Kamado Joe ronddraaien in zijn eigen sappen. De 

stille doch krachtige elektromotor heeft een vermogen van 120V, genoeg 

voor het ronddraaien van kip, riblappen of varkensschouder tot een 

gewicht van 22,5 kg. De JoeTisserie is makkelijk te plaatsen en heeft 

verstelbare vorken om het vlees perfect in evenwicht te houden. Dankzij 

de opvallende wigvorm kun je het deksel van de Kamado sluiten om de 

hitte optimaal vast te houden. Door de constante, vaste draaisnelheid 

blijven de natuurlijke vleessappen behouden en gaart het vlees 

gelijkmatig.

Productomschrijving:

Spit en vorken van RVS 304

Ring van gegoten aluminium

120V elektromotor
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iKAMAND
De iKamand brengt de kunst van barbecueën bij lage temperatuur binnen ieders bereik. Zelfs de 

meest onervaren kamado-griller levert zo een meesterwerk af. Bevestig het unieke apparaatje aan 

de luchtschuif onder in de houtskoolgrill voor totale controle over hitte, rook en temperatuur. Ga 

lekker zitten, pak een biertje en geniet van moeiteloos bereid sappig vlees vol smaak.

Zet de grill aan, ga wat anders doen en houd onderweg je voedsel in de gaten. Met de iKamand-app 

heb je alles onder controle, waar je ook bent. Onze beproefde algoritmes staan garant voor perfect 

bereide gerechten. De iKamand maakt gebruik van slimme temperatuurregeling en responsieve 

slimme ventilatoren. Je hoeft bijna niets meer te doen; het gehele grillproces, van makkelijk 

opstarten tot het heerlijke eindresultaat, verloopt vrijwel vanzelf.



SPECIALE 
HULPMIDDELEN
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Traditioneel schroeien en roken zijn niet de enige manieren om 

vlees te bereiden boven houtskool, dat weet iedereen die graag 

gebruikmaakt van de grill. Met de juiste accessoires kun je de hitte en 

rook binnen een Kamado Joe inzetten voor van alles, van knapperige 

pizza’s tot gebraden kalkoen en nog veel meer.

2. Pizzasnijder
Deze lange pizzasnijder loopt
onderaan iets rond. Perfect om
warme houtovenpizza’s makkelijk in
porties te verdelen. Bovendien hebt
u goed houvast, zodat u het met één
hand af kunt.

1. Pizzaschep
De afgeschuinde rand van onze
houten pizzaschep schuift moeiteloos
onder de pizzabodem. Ideaal bij het
opdienen.

7. Ribbetjesrek
Met ons ribbetjesrek maakt u optimaal
gebruik van de ruimte in de grill en
kunt u grote hoeveelheden ribbetjes
gelijktijdig en gelijkmatig bereiden. Het
rek is ook geschikt voor kippenpoten,
karbonaden en dergelijke.

3. Pizzasteen
Deze schokbestendige keramische
steen verdeelt de hitte gelijkmatig en
absorbeert overtollig vocht, zodat elke
pizza een perfect knapperige bodem
krijgt. Verkrijgbaar in twee formaten,
voor zowel de Classic als de Big Joe.

5. Gietijzeren wok
Deze gietijzeren wok houdt de hitte
goed vast en staat stevig door zijn
uitgebalanceerde gewicht. Hij is
dan ook bij uitstek geschikt voor
het bereiden van roerbakgerechten,
maar ook voor het grillen van
kleinere stukjes vlees, vis of
groenten

4.  Pizzasteen voor panpizza´s
Voor de echte liefhebbers is er de
panpizzasteen, waarin u niet alleen
quiches en pasteien kunt bakken,
maar ook bijvoorbeeld paella,
eenpansgerechten en brood.

1
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6. Gietijzeren braadpan
Deze dikwandige pan is een must
voor buitenkoks en ideaal voor het
bereiden van soep, stoofschotels,
chili en zelfs vruchtencrumbles.

8. Kippenstandaard
In de robuuste Kamado Joe
kippenstandaard past de inhoud van
een groot blik bier (50 cl). Hij is geschikt
voor hele kippen tot een gewicht van
ruim 2 kg en hij leent zich voor allerlei
bereidingswijzen.

SPECIALE 
HULPMIDDELEN



ONDERDELEN &
ACCESSOIRES
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1.  Luxepakket kunststof
plankjes en handgreep 
Geef uw Kamado Joe een ander gezicht
met nieuwe, ultra-duurzame kunststof
plankjes en een cool touch handgreep. 
Verkrijgbaar voor zowel de Classic als
de Big Joe.

1 2

2. Losse pakkingen
Zowel de nieuwe pakking van 
glasvezelgaas als de oorspronkelijke 
vilten pakking zijn los verkrijgbaar en 
makkelijk te vervangen met dit pakket. 
Verkrijgbaar voor zowel de Classic als de 
Big Joe.

4

Wij zijn er trots op dat we elke Kamado Joe leveren met vrijwel alles

wat u nodig hebt om te gaan grillen. Maar het is met evenveel trots

dat wij extra onderdelen en accessoires van de hoogste kwaliteit

aanbieden, alles wat u maar kunt wensen om nu en in de toekomst

optimaal plezier te hebben van uw grill.

4. Hoezen
Onze duurzame, op maat gemaakte 
en waterdichte hoezen beschermen 
uw Kamado Joe tegen schadelijke 
weersinvloeden. De hoezen zijn gemaakt 
van door-en-door geverfd 100% polyester, 
wat betekent dat de kleur niet verschiet, 
ook al staat de grill elke dag in de zon. 
Verkrijgbaar voor zowel de Classic als de 
Big Joe.. 

3. Kontrol Tower
Onze op twee manieren in te stellen 
ventilatiekoepel is gemaakt van gegoten 
aluminium en afgewerkt met een 
roestbestendige poedercoating. Hij is 
bestand tegen regen en schimmel. De 
ventilatie-instelling blijft behouden 
wanneer u het deksel opent of sluit. Past 
op zowel de Classic als de Big Joe.
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5. III Serie Grill Kar
Onze karren van de III-serie zijn 
vervaardigd van hoogwaardig staal met 
een gepoedercoate afwerking. Vier 
zwenkwielen maken het verplaatsen van 
de grill gemakkelijk, en de ingebouwde 
draadstrip houdt de kabels van de 
controller op orde. Past op alle Classic 
en Big Joe-modellen (wordt standaard 
geleverd met Classic III en Big Joe III).



JOE GEAR
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1.  T-shirt met Joe-logo
Verkrijgbaar in wit, zwart en rood, in
de maten S-XXXL.

2.  T-shirt Fire It Up (rood)
Verkrijgbaar in de maten S-XXXL.

3.  T-shirt The First Name (zwart)
Verkrijgbaar in de maten S-XXXL.

4. T-shirt Stoke The Fire (grijs)
Verkrijgbaar in de maten S-XXXL.

5. T-shirt Low & Slow (wit)
Verkrijgbaar in de maten S-XXXL.

6. Nike polo
Verkrijgbaar in wit, zwart en premium
grijs, herenmaten S-XXXL, damesmaten
S-XXL.

7. Twill pet
Verkrijgbaar in zwart en donkergrijs.
Met verstelbare sluiting.

8. Poly Performance pet
Alleen in wit. Met verstelbare sluiting.

9. Truckerpet Joe
Verkrijgbaar in donkergrijs-wit en 
zwartdonkergrijs. Met verstelbare sluiting.

7 9
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DE KAMADO JOE COMMUNITY

EIGENLIJK WILDEN WE DE KAMADO GRILL ALLEEN VOOR ONSZELF 

PERFECTIONEREN. WE HADDEN NIET VERWACHT DAT ER ZO’N 

ONGELOOFLIJKE FAMILIE VAN GRILL-ENTHOUSIASTELINGEN 

ZOU ONTSTAAN. ONZE FANS VIND JE OVERAL TER WERELD, IN 

ALLE RANGEN EN STANDEN. ZE VERSPREIDEN EN BELICHAMEN 

DE LEVENSSTIJL WAAR KAMADO JOE VOOR STAAT. WIJ ZIJN ZE 

ERKENTELIJK EN VOELEN ONS VEREERD MET HUN PASSIE.

EN WE NODIGEN JE UIT OM JE AAN TE SLUITEN DOOR JE POSTS TE 

TAGGEN MET #KAMADOJOE.

En we nodigen je uit om je aan te 

sluiten door je posts te taggen met  #kamadojoe.

@kamadojoe

KamadoJoeGrills

KamadoJoe

@kamadojoe
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Laan van Ambacht 2E, 2631 RJ Nootdorp
Phone  +31 497 799 920    Email  europe@kamadojoe.com
KAMADOJOE.NL


