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Jeder kann Lebensmittel räuchern,
 Es ist so einfach -
 teste es noch heute!

Polnischer Hersteller 
von hochqualitativen

Räucheröfen und Smokern.
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Klassische Räucheröfen
Die beste Zubereitun-
gsart um besondere 
Käse-, Fisch- , Fleisch- 
und Wurstsorten auf 
den eigenen Tisch 
herzustellen.

Natürlich ohne 
Chemie und ohne 
Konservierungstoffe!



FÜR JÄGER FÜR ANGLER FÜR DIE GANZE FAMILIE
5



BBQ Smokers
„Spare ribs”
„Pulled Pork”
„Beef Jerky”
„Beef Brisket”

Einzigartige Gerichte 
für original American 
Barbeque Fans 
und vieles mehr...

6



7



Der Rauchgenerator
 Das „Herz” des Räucherofens

auf die optimalen 
Ergebnisse des Räucherns.

Der optimale Räucherung- 
sprozess ermöglicht die 
Herstellung von aromatischen und 

vollen Lebensmitteln. Dazu sind 
die geräucherten Waren mit der 
einzigartigen
Farbegebung versehen.
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BucheAhorn

ErleKirscheBirke

Eiche
Nuss-

Apfel
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Kamin mit 
Drosselklappe

Digitale
Steuerung

Effektives 
elektrisches 
Heizeelement 
mit Radiator

Eine Ladung
bis zu 8 Stunden
der Arbeit

Zulaufkontrolle
Luft

Silikondichtung

Magnetischer 
Verschluss

Innenraum aus 
lebensmittele- 
chtem 
Edelstahl

Sicherheit
Trennfach

7 Etagen 
fur Haken 
oder Roste
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Haken

Roste

Schutzhülle

Thermometer
for food

Adapter für das 
Kalträuchern

Räucherguttrock-
ner (Föhn)

Räucherspäne

weiteres 
Zubehör

Accessories
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Gewürzkompositionen

Besondere 
Gewürzmischungen 
aus natürlichen Zutaten.

Entwickelt UND hergestellt 
von und für BBQ
und Räucherchefs.
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Alle Borniak Produkte 
und mehr Details 

auf: www.borniak.de

Tel: +48 602 830 000
Tel: +49 322 210 964 95

BORNIAK

78-449 Borne Sulinowo, Polen

ALLE ANGEBOTE SIND STETS FREIBLEIBEND UND UNVERBINDLICH. ALLE PRODUKTBESCHREIBUNGEN, INFORMATIONEN UND ABBIL-
DUNGEN IM KATALOG SIND URHEBERRECHTLICH GESCHÜTZT. DRUCKFEHLER, ÄNDERUNGEN UND IRRTÜMER BEHALTEN WIR UNS VOR. 

DIE ANGEGEBENEN MASSE UND ABBILDUNGEN KÖNNEN ABWEICHEN.


