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| ANEBEBBE 85
Kamado Joe Classic Il 18"
Classic lll con SloRoller llega facil a 350 C estable, ideal para la pizza romana a la pala.

mikamado.es/ru/kamados/kamado-joe-classic-iii

Big Green Egg ConvEGGtor — BbargeB@060B5;L

Deflector para cocer indirecto y no quemar la base de la masa madre.

mikamado.es/ru/accesorios/bge-conveggtor-large

VEVOR AHOiRE48ABS0

Acero de 9,5 mm acumula calor para el borde alto y alveolado de la romana.

mikamado.es/ru/accesorios/vevor-pizza-steel-carbono

Pala larga de 14 perforada para meter la pizza alargada sin que se pegue.

mikamado.es/ru/accesorios/ooni-pala-perforada-14

Ooni - RBEREFPEBRAZ K9

Medir la temperatura real del acero antes de hornear a 350 C.

mikamado.es/ru/accesorios/ooni-termometro-infrarrojo
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