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Borniak

Polnischer Hersteller von qualitativ hochwertigen
Raucherdfen und Smokern.
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Modernste Technik verbunden mit dem

unverwechselbaren Geschmack des Raucherns

mit Holz, sowie einfachste Bedienung,

erwartet Ihr Rauchergut in unseren Borniak
Raucherschranken. Konstante Temperaturen,
perfekte Isolierung und immer einen
gleichbleibenden, exzellenten Rauch verbunden
mit niedrigen Betriebskosten machen unsere
Raucheroéfen so einzigartig. Heil3rauchern

und Kaltrauchern mit bis zu 150 °C er&ffnen
unzahlige Rauchervarianten bei der Herstellung

eigener Lebensmittel.

Ob Anfanger oder Profi, Angler, Jager oder BBQ-
Fans, die auf der Suche nach reproduzierbaren
geraucherten Spitzenergebnissen sind, werden
die qualitativ hochwertigen Borniak Gerate

vom ersten Einsatz ob fir Fleisch, Fisch,

Gefliigel, Kase, Gemise oder zur Herstellung

von Schinken und Wurstwaren etc. nicht mehr

‘. 1.. \\\\\\ﬁ\mm\\}m}\% entbehren wollen.
%'"""'Lu., : i

T



Raucherofen und Raucherspane,
Rauchgenerator

Perfekt fur Einsteiger und Profis
Ob geraucherter Kase, Fisch, Fleisch oder Gemise, Mittag- oder Abendessen mit der Familie - der R&uch-

erschrank von Borniak macht das Rauchern einfach und zum kulinarischen Vergniigen.

Der Ofen kann tber einen beliebig langen Zeitraum Temperatur und Rauch konstant halten. In dem autom-
atischen Rauchgenerator werden die Holzchips tiber eine Spiralfeder transportiert und mit einem elek-

trischen Heizstab entzlindet. Dank dieser speziellen Technik von Borniak gelingt ein besonders schonender
Raucherprozess mit qualitativem Rauch. So wird das Rauchergut nicht nur besonders lecker, sondern auch, ganz
wie in alten Zeiten, perfekt konserviert.

Einfache Bedienung und Effizienz unserer Raucherschranke sind auch fiir das beliebte ,Low and Slow" Barbecue
besonders gut geeignet. Durch die lange Zeit im Smoker unter niedrigen Temperaturen, dazu bei konstanter

Temperatur, erstellen Sie kinderleicht die aromatischen US-BBQ Klassiker wie Ribs, Pulled Pork, Brisket.

Immer ein perfekter Rauch

Einfach durch Knopfdruck erzeugen Sie mit unserem patentierten Rauchgenerator immer den besonderen,
gleichbleibenden Rauch mit den verwendeten Holzspanen. Das ist die Grundvoraussetzung fir erstklassiges

Rauchern und BBQ.

Kein Ruf3 auf dem Rauchergut

Durch die richtige Verbrennungstemperatur und ohne Flammenbildung im Rauchgenerator entsteht keine Rul3-

bildung auf dem Rauchergut.



Elektrische Heizung
& Heizkorper

Der Raucherofen erhitzt sich
mit einem elektrischen, grad-
genauen Heizelement. Durch
die besondere Bauweise des
Heizkorpers ist die Temper-
aturverteilung sehr effektiv.

Rauchintensitit

Die Intensitat des Rauch-

es wird durch eine Dros-
selklappe mit verstellbarem
Schieber eingestellt. So kann,
je nach Rezept, die richtige
Rauchmenge einfach geregelt
werden.

Rauchgenerator

Der gesamte Prozess der per-
fekten Raucherzeugung wird
mit nur einem Knopfdruck
eingeschaltet.

Temperatur &
Timer

Unser besonders empfindli-
cher, elektronischer Thermo-
stat ermoglicht eine genaue
Temperaturkontrolle und ist
einfach mit dem Drehregler
einzustellen. Verschiedene
Timerfunktionen ergénzen
die Bedientastatur.

Tlirscharniere

Hochwertige, starke
Tirscharniere ermoglichen
einen hohen Komfort bei
der Verwendung der Tir des
Raucherofens.

Kaltrauchern
Adapter (optional)

Der Kaltrducheradapter
ermoglicht das Rauchern bei
niedrigen Temperaturen. Der
Rauchgenerator wird vom
Raucherschrank entkoppelt.

Sicherheit

Unser speziell geformtes
Abtropfblech verhindert das
Abtropfen von Fetten und
Saften des Rauchergutes auf
das Heizelement und auf die
glimmenden Raucherspane
des Rauchgenerators.
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Magnetverschluss

Vi

Die Kammertiir hat einen
sehr starken Magnetver-
schluss, der zusatzlich zum
speziellen Dichtungsband flr
eine sehr gute Isolierung des
Raucherschrankes sorgt.

Rader (optional)

Wenn |hr Smoker keinen
festen Platz hat oder Sie ihn
schnell umstellen missen,
sind die Industrierollen mit
Feststellbremse ein sicherlich
unverzichtbares Zubehor.

Spritzschutz

Die Abtropfwanne unter
dem Kamin schiitzt das
Rauchergut vor Feuchtigkeit
aus dem Kamin.

Hohenverstellbare
FiiRe

Besonders belastbare,
verstellbare FiiBe mit
rutschfestem Gummi geben
dem Smoker eine gute
Standfestigkeit.

Zubehor zum
Rauchern

Sie finden in unserem Shop
weiteres, sinnvolles Zube-
hor, das Ihnen das Rauchern
erleichtert.



Raucherofen

Raucherofen70TIMER

UWDT-70v1.4

@ 10kg fleisch ﬁ
Z) 6 kgwiirstchen 8

N

R

120°C max
temp.

& ? Timer

6 kg fische

6 ebenen

Alu-zynk

Edelstahlblech

Raucherofen 150 TIMER

UWDT-150v1.4

® 20kg fleisch Q
Z) 14 kg wiirstchen 8

<

120°C max
temp.

* ? Timer

14 kg fische

7 ebenen

Alu-zynk

Edelstahlblech




Borniak

Raucherofen 70 SIMPLE
UWD-70v1.4

@ 10kg fleisch ﬁ 6 kg fische
D 6kgwirstchen 8 6ebenen

<
u
120°C max Alu-zynk
temp.
l & ? Simple Edelstahlblech

Raucherofen 150 SIMPLE
UWD-150v1.4

20kg fleisch g 14 kg fische

<

£> 14 kg wiirstchen 8 7 ebenen

u
120°C max Alu_zynk
temp.

& ? . Edelstahlblech
Simple




Smokery

Smoker70TIMER

BBDST-70v1.4
10 .
hiahnchen* m Sribs®
40wirste* 8 6ebenen

n:z <

u

@ 150°C max Geschliffenes

temp. Edelstahlblech
* ? . Edelstahlblech

Timer

*Die geschiatzte Menge hangtvon der Grofie des Produkts ab.

Smoker 150TIMER

BBDST-150v1.4
20 .
hahnchen* m 10ribs*
80wiirste* 8 7 ebenen

J <

u

@ 150°C max Geschliffenes

temp. Edelstahlblech
* ? Ti Edelstahlblech
imer

*Die geschitzte Menge hangtvon der Grofie des Produktsab.




Borniak

Smoker 70 SIMPLE
BBDS-70v1.4

10 ok
hiahnchen* m Sribs
40wirste* 8 6ebenen

n(z <

u

@ 150°C max Geschliffenes

temp. Edelstahlblech
| * ? Simple Edelstahlblech

*Die geschiatzte Menge hangtvon der Grofie des Produkts ab.

Smoker 150 SIMPLE

BBDS-150v1.4
20 .
hahnchen* mj 10ribs*
80wiirste* 8 7 ebenen
J <
|
u
@ 150°C max Geschliffenes
temp. Edelstahlblech
& ? . Edelstahlblech
Simple

*Die geschitzte Menge hangtvon der Grofie des Produktsab.




Steuerung

Borniak Simple i

Borniak Timer
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Kamin mit
Drosselklappe

Digitale
Steuerung

Eine Fiillung
reicht fiir bis

zu 8 Stunden
Rauch

Zulaufkon-
trolle Luft O

Effektiveselektrisches
Heizeelement mit
Radiator

Borniak

Silikondichtung

Magnetischer Ver-
schluss

o 6-7Etagen fur Haken

oder Roste

» Innenraumaus
lebensmittelechtem
Edelstahl

Sicherheitsabtropfblech
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Rauchgenerator

Wire es nicht schon, leckeres Rduchergut zuzubereiten, ohne kontinuierlich
die Rauchentwicklung und die Temperatur zu kontrollieren? Kein Problem mit
diesem speziell von Borniak entwickelten und patentierten Raucherzeuger.
Der automatische Rauchgenerator sorgt dafiir, dass die Holzchips gleichmaRig
vergliht werden, wodurch eine konstante, optimale Rauchentwicklung

garantiert wird.

So gelingen lhnen die schmackhaftesten Gerichte im Handumdrehen - und

werden nicht nur ein Genuss flir den Gaumen, sondern auch fiirs Auge.

Der Borniak Rauchgenerator wurde fir die Verwendung mit den Borniak-
Raucherkammern entwickelt - aber Sie kdnnen ihn mit der richtigen Halterung
auch an ein anderes Gerat Ihrer Wahl anschlie3en. So lasst sich ganz

einfach und unkompliziert nahezu jeder Raucherofen auf eine automatische

Raucherzeugung umrtsten.
GDS-01/GD-01

e bis zu 8 Stunden konstante, optimale
Rauchentwicklung ohne Nachlegen

von Holzchips

e flexibel fir verschiedenste

Raucherofen verwendbar

e verwendbar fir Rducherkammern bis

zu 200 Liter Volumen

e eingebauter Schieber,umdie

Luftzufuhr individuell zu regulieren
e wiegtnur1,8kg

e edelstahlblech (GDS-01)
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Raucherspane

Borniak

Der Typ der Raucherspane beeinflusst betrachtlich den Geschmack, das Aroma und Farbe der gerducherten

Lebensmittel. Sie sind wie Gewlirze von der Holzsorte abhangig. Einige passen besser zu den Fischen, andere zum

Schweine- oder Gefliigelfleisch.

Viel Freude macht auch das Zusammenmischen von unterschiedlichen Raucherspanen, was die Vorbereitung von

eigenen Rezepten ermdoglicht. Man sollte jedoch nicht vergessen, die Raucherspane miissen natiirlich sein, ohne

chemische Zuséatze, Staube und Verschmutzungen. [6schen

Buchenspane

Buchenspane werden vor allem fiir die
Zubereitung von Schweinfleisch, Fisch
und Gefliigel verwendet. Sie verleihen
dem Fleisch hellgoldene Farbe. Die
Buchenspane verwendet man immer
haufiger zum Rauchern aller Art. Sie

sind eine ideale Lésung fir Anfanger.

Eichenspane
Ein herb-holziges Aroma mit

intensivem Aroma fiir Fleisch und
Fisch.

Ahorn

Ahorn ist ein mittelstarkes,
aromatisches Hartholz mit einer
leichten Sii3e und erzeugt einen
schonen, milden Rauchgeschmack, der
gut zu Schweinefleisch und Gefligel
und auch hervorragend zu zarteren

Fischaromen wie Forelle passt.

Apfel

Wer einen milden, fruchtigen Rauch
bevorzugt, um z.B. Lachs oder Gefliigel
zu rauchern, ist beim Apfelholz gut

aufgehoben.

Geschatzte Raucherzeit

Der Rauchgenerator Behalter ermoglicht
mit einer Flllung einen sauberen, von
unerwiinschten Substanzen freien Rauch

fir ca. 7-8 Stunden.

Erle

Erlenspane werden fiir Fleischsorten
und Fische verwendet. Sie verleihen
dem Fleisch schone Farben, vom

dunkelgoldenen bis braunen Farbton.

Verpackung erhaltlich
2|, 101, 501

Birkenspane

Birkenholzrauch ist durch sein mildes
Raucharoma besonders gut flir

Geflligel und Fisch geeignet.

Kirsche

Kirschholz ist mit seinem leckeren,
milden Rauch besonders gut fiir Kase,

Geflligel und Fleisch geeignet.

Pflaume
Besonders fur Wild ist das

Pflaumenholz wegen seines kraftig,
fruchtigen und intensiv siiBem Aroma

die erste Wahl.

Geschatzte raucherzeita

Spanevolume

10L 40h

50L 200h
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Zubehor
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S-Haken

N |
- .

Doppelhaken

i

Raucherhaken Typ-21

.

Bornick

Schutzhiulle

S-Haken -asymetrisch

Raucherhaken Typ-20

Raucherhaken Typ-25

i,

Trockner fur
Raucherofen




Rostfiir Borniak

Rader fiir Borniak

Kaltraucheradapter Alu-
Zink

Montageset fur
Kaltrauchadapter

Verstarkter Rost fur
Borniak

Smoker tray fiir
Borniak

Kaltraucheradapter
Edelstahl

Borniak
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Gewurze

Magic Dust

Unserer Grill-Allrounder ist eine wahre Geschmackser-
fahrung. Unsere Rezeptur basiert auf der amerikanischen
Version von Mike Mills.

USA ,Magic Dust“ gehort wahrscheinlich zu den bekann-
testen Rezepturen fiir Gewilirzmischungen, die sich perfe-
kt zum Grillen und BBQ eignen.

Pitmasters Pride

Die Gewitirzmischung Pitmasters Pride ist eine klassische
Kombination von auBergewdhnlichen BBQ-Gewdirzen
mit einer Krauternote. Sie passt fantastisch zu Steaks.lhre
verschiedenen Geschmacksakzente werden Sie sicher-
lich Giberraschen - nicht ohne Grund wurde sie in einem
,Blindtest” am besten beurteilt.

Fish Hunter

Das Gewlirz Fish Hunter ist unsere einfache Lésung, um
Fisch auf die traditionelle Art zubereiten. Wir entwickelt-
en unsere Marinade, um einen einzigartigen Geschmack
zu erreichen.

Mit ihrer Hilfe werden Sie mit Leichtigkeit Forellen,
Makrelen und viele andere Fischsorten rauchern kénnen.

Das Ergebnis ist ein goldbrauner, zarter und saftiger Fisch.

wwice Wi for ey domd |0
o b s e amudcng




Technische Daten
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(+48) 94716 22 29
(+48) 94 37300 02
info@borniak.pl
www.borniak.pl

>

Borniak

ul. Al. Niepodleglosci 41
78-449 Borne Sulinowo, Polska

info@borniak.com

www.borniak.com

(+49) 322210 964 95
(+49) 322217 886 21
info@borniak.de
www.borniak.de

(+44) 744 1429 450
(+48) 94716 22 29
info@borniak.co.uk

www.borniak.co.uk



