


SO COOL KUHLT
MAN HEUTE

Smarte Food Center mit
eindrucklichen Funktionen.

Hightech und Digitalisierung spielen in
der Kiiche eine immer wichtigere Rolle.
Zurecht — denn clevere Features, wie sie
die Food Center von Samsung und LG
mitbringen, machen das Leben in vielerlei
Hinsicht komfortabler und einfacher.

Denn unsere Food Center zeichnen sich
nicht nur durch modernes Design aus,
sondern bringen viele intelligente Funk-
tionen wie Indoor-Getrankecenter,
WiFi-Vernetzung, UVnano-Technologie
und viele andere mit. Dank der cleveren



Vernetzung lasst sich beispielsweise
direkt mit dem Smartphone auf die Food
Center zugreifen. Das ermoglicht einen
Blick in das Innere der Kiihlgerate auch
aus der Ferne und ohne die Tur zu 6ffnen
(Samsung Family Hub SBS110). So kénnen

Wasser nach lhrem Gusto

Das Beverage Center™ verfiigt Uber einen griff-
bereiten Krug, der automatisch mit gefiltertem
Wasser aufgefillt wird und mit Frichten und Krautern
aromatisiert werden kann. Der Wasserspender

sorgt dafir, dass Sie schnell ein kihles Getrank
geniessen konnen (Samsung SBS200).

HAUSHALTSGERATE

Zweimal klopfen, alles im Blick

Um zu sehen, was sich im Kiihlschrank befindet,
mussen Sie die Kiihlschranktire nicht mehr
6ffnen und wertvolle Energie verschwenden.
Klopfen Sie zweimal und sehen Sie, was sich im
Inneren befindet. Showeffekt und Energiesparen
in einem (LG SBS2010).

Sie Ihren Einkauf noch effizienter planen.
Praktische Funktionen wie Eis- und Was-
serspender schaffen ausserdem ein unver-
gleichliches Nutzererlebnis, das man nicht
mehr missen mochte, wenn man es einmal
selbst gehabt hat.

Erfahren Sie mehr tber
die Food Center.
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Unser Ziel: Ideal statt normal.

Was hat Sie angetrieben als
Schreinermeister Zeit in die
Entwicklung von Kochfeld-
abzugssystemen zu investieren?
Bei der Kiichenplanung war mir
immer wichtig, die Traumkuchen
meiner Kunden zu ermdglichen —
schone Lebensraume mit nattr-
lichen Materialien und sinnvoller
Funktionalitat. Fir die asthetisch
und funktional zweifelhafte Dunst-
abzugshaube habe ich damals
eine Alternative entwickelt, deren
Beliebtheit sich tber die Jahre
immer mehr steigerte. Mittlerweile
wahlen unsere Kunden aus einer
breiten Palette von Kochfeldab-
zugssystemen ihren Design- oder
Funktionsfavoriten. Je nach in-
dividueller Lebenssituation und
Vorlieben beim Kochen enthalt die
jeweilige Traumkiiche eine andere
Kombination von Koch-, Grill- und
Gaskochfeldern.

Der Dampfabzug nach unten war
damals eine echte Revolution in
der Klichenbranche — das Hinter-
fragen des Bestehenden ist seither

Teil jeder Ubung bei uns. Es gehért
Zu unserer ureigensten Unter-
nehmens-DNA, den Lebensraum
Kiche und seine Komponenten
aus unublichen Blickwinkeln zu
betrachten, Funktionen infrage zu
stellen und scheinbar Gegebenes
nicht zu akzeptieren.

BORA iiberzeugt kontinuierlich
mit bahnbrechenden Innova-
tionen. Jetzt gibt es den

BORA X BO. Warum dieser
Schritt zum FlexBackofen?

Es war der nachste logische Schritt
fir BORA, als Revolutionar der
Klche das Prinzip «Ofen» komplett
neu zu denken. Fir uns lag es
nahe, unsere Expertise im Haus-
haltsgeratebereich mit der eines
Spezialisten aus der gewerblichen
Gastronomieklche zu kombinie-
ren. Als Ziel hatten wir nichts weni-
ger vor als einen vollig neuartigen
Ofen zu schaffen: Wir wollten
Profitechnik in die private Kiiche
bringen. Diese Performance und
Funktionen auch weniger kochver-

sierten Nutzern zuhause einfach
zugdanglich zu machen, fanden wir
extrem reizvoll.

BORA wird regelmassig fiir das
Design der Produkte ausge-
zeichnet, was ist |hr asthetischer
Anspruch an die Produkte?

Wir kreieren Produkte mit Wow-
Faktor. Das bezieht sich einerseits
auf die Funktionalitat, andererseits
auf die dsthetische Gestaltung.
Minimalistisches Design kommt
nach meinen Vorstellungen ohne
viele Hebel oder Knépfe aus und
ermaoglicht eine intuitive und
sichere Bedienung. Die Asthetik
passt, wenn unsere Kunden BORA
Produkte in ihren Traumklchen
gerne zeigen und nicht in der Back
Kitchen verstecken.

Welche Trends erkennen Sie im
Kiichenbereich?

Speziell bei den Haushaltsgera-
ten beobachtet man immer mehr
die Kombination digitaler Dienste.
Connectivity ist eins der zentralen



Schlagworte. Apps werden entwi-
ckelt und Home Connect halt Ein-

zug in alle bekannten Haushalts-
gerétevarianten. Das Okosystem
Kiche wird zukinftig nicht nur aus
der Kombination einzelner Gerate
bestehen. Diesen Trend, Funktio-
nen und digitale Dienste zu entwi-
ckeln, gibt es schon lange — noch
sind allerdings die Vorteile Uber-
schaubar. Diese Konnektivitat ist
aus meiner Sicht nicht als Selbst-
zweck zu sehen. Fir die BORA
Entwicklungen wagen wir scharf
ab, wodurch der Kunde tatsachlich
einen Vorteil hat. Eine der meist-
gestellten Anfragen an die kinstli-
che Intelligenz Alexa von Amazon
ist beispielsweise der Wunsch
nach Witzen. Ich denke, dafur
brauchen wir keine Digitalisie-
rung. Wenn jedoch gradgenaues
Kochen im Kochgeschirr moglich
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«Nur wer offen I g
und neugierig ist,

= “bestehendgDinge

ist — wie jetzt schon bei unserem
Tepangrill — und dadurch ein Saib-
ling aussen perfekt knusprig und
gleichzeitig im Filet perfekt gegart
wird, dann gibt dies aus unserer
Sicht den Digitalisierungsansatzen
einen Sinn.

Und wie geht die BORA
Geschichte weiter?

«The End of Normal.» lautet die
BORA Vision. Es ist unser Ziel, al-
les infrage zu stellen, was als nor-
mal, aber nicht ideal hingenommen
wird. Um unseren Kunden immer
das beste Kocherlebnis zu bie-
ten, machen wir Dinge einfacher
und besser. Mein Team und ich
arbeiten an aussergewohnlichen
Produkten fur den Lebensraum
Kiche. Produkte mit mehr Frei-
heit, Schonheit, Funktionalitat und
Effizienz, um den Menschen den

DAS

hinterfragt, kann
auch fortschrittlich
sein.y |

Willi Bruckbauer

Weg zu einer neuen Kichenarchi-
tektur und aussergewodhnlichen
Erlebnissen in ihrem Zuhause zu
ermoglichen. Es ist eine wunder-
bare Aufgabe.

Willi Bruckbauer ist das Herz
von BORA, Visionar, krea-
tiver Kopf und treibende Kraft
hinter den bahnbrechenden
Kochfeldabzugssystemen. Mit
mehr als 20 Jahren Erfahrung
in der Kiichenbranche weiss
der gelernte Schreinermeister,
worauf es bei der modernen
Kiche ankommt: einen
Lebensraum zu schaffen, der
die Bediirfnisse der Men-
schen befriedigt und einfach
Freude macht. Jeden Tag.
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Erfahren Sie mehr tiber
die BORA Kochfeld-
abzugssysteme.

THE END OF NORMAL

Die Revolutionierung des

Lebensraums Kuche.
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BORA steht fur Kochfeldabzugssysteme
der Extraklasse. Das BORA Prinzip sorgt
daflr, dass Kochdinste und -geriiche gar
nicht erst hochsteigen, sondern dort abge-
saugt werden, wo sie entstehen: direkt am
Kochfeld. Das schafft frische Luft und freie

HAUSHALTSGERATE

Grillpfanne

BORA Grillpfanne fiir Flacheninduktionsfelder und
BORA X BO.

)

[__ 7 Kochdinste steigen mit
maximal einem Meter
pro Sekunde auf.

O

Der BORA Kochfeld-
abzug erzeugt eine
Querstrémung, die
grosser ist als die Steig-
geschwindigkeit des
Kochdunstes.

Somit werden Koch-
diinste dort abgesaugt,
wo sie entstehen: direkt
am Kochfeld, direkt aus
Pfanne oder Grill.

Sicht ohne stérende Dunstabzugshaube
in Kopfhohe. Ein weiteres Plus ist das
moderne, minimalistische und gleichzeitig
hochwertige Design der Produkte, die sich
harmonisch in das asthetische Gesamtbild
der Kiichen-Architektur einfligen.

DAS PLUS FUR DIE KUCHE
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Ein wahres Multitalent

fur maximale Flexibilitat.

Erfahren Sie mehr tber
den BORA X BO.

Der BORA X BO FlexBackofen liefert im-
mer perfekte Garergebnisse. Ob knusp-
riger Braten, gesundes Gemise oder
luftig-leichte goldbraune Croissants — dank
einer schonenden, gleichmassigen Dampf-
erzeugung und einer optimalen Warmever-
teilung gelingt jedes Rezept, selbst wenn
drei geflllte Bleche auf einmal in den Ofen
geschoben werden.

Intelligentes Heissluftkonzept

Ein intelligentes Heissluftkonzept ersetzt
beim BORA X BO die klassische Methode
eines herkdmmlichen Backofens. Zusatz-
lich ist er ein vollwertiger Dampfgarer, was
das Kochen leichter, schonender und ge-
stinder macht. Geschmack, Vitamine und
Mineralstoffe bleiben optimal erhalten.
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Trotz Dampf gilt Ubrigens beim BORA X BO
jederzeit: frische Luft und freie Sicht. Denn
Uber die Turvoroffnung wird der Dampf
vor dem Entriegeln nach hinten abgefuhrt
und dies dank speziellem, hochwirksamem
Filter vollig geruchlos.

Starke Kombination mit Kochfeldabzugs-
system

Der BORA X BO FlexBackofen lasst sich
problemlos mit einem BORA Kochfeld-
abzugssystem kombinieren und vereint
so als Gesamtensemble die Vorteile
modernster Garmethoden mit der weltweit
effektivsten Dunstabzugstechnik. Hinzu
kommt eine zeitlos-moderne Asthetik, die
zu einem rundum hochwertigen Kichen-
design beitragt.



Oben

Sein minimalistisches
Design in trendigem
Schwarz machen den
BORA X BO zum Kunst-
werk, das gleichzeitig
hochste Performance
abliefert.

Rechts

Ideale Erganzung:
die Multischublade
zum Vorwarmen, Auf-
warmen, Warmhalten
und Auftauen.

Rechts aussen

Das Display des

BORA X BO tberzeugt
mit klarer [konographie
und einer intuitiven
Nutzerfihrung fur per-
fekte Backergebnisse.

HAUSHALTSGERATE
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Starke Marken
fur die Kiiche
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Unser Engagement fur morgen
wird spurbar durch unsere Produkte

von heute.

Herzlich willkommen in unseren Ausstel-
lungen! Schauen Sie bei uns vorbei und
erleben Sie «Das Plus flir die Kliche» eins
zu eins vor Ort. Sie werden sehen: Haptik,
Optik, Materialitat, Farbnuancen und Funk-
tionsvielfalt sind live gleich noch einmal
viel anschaulicher und eindrucksvoller als
auf Papier.

Qualitat, die man sieht und spiirt

Nichts Uberzeugt mehr, als den Werkstoff
Edelstahl einmal aus der Nahe zu
betrachten und die Oberflachen-
Strukturen mit den eigenen Handen zu
spuren. Hier wird Schweizer Handwerks-
kunst zum Erlebnis. Testen Sie die Vor-
zlige lhrer favorisierten Armatur und
lassen Sie sich von der erstaunlichen
Ruhe der BORA Kochfeldabzugssysteme,
der aktuellsten Dampfgar-Technologie

Ausstellung Zirich
Hardturmstrasse 125
CH-8005 Zrich

T+4158 263 64 02

oder den gerdumigen Food Centern
begeistern — und vielem mehr.

Inspiration und Erlebnis vor Ort

Ob revolutionare Innovationen wie Desino
und eFlow oder «Starke Marken flr die
Kiche» — das Versprechen «Unser
Engagement flir morgen» manifestiert sich
sowohl in unseren grossartigen Produkten
als auch in unserer Haltung gegentber
innovativen Technologien und in unserem
Bemihen, die Bedirfnisse der Umwelt
Uber die gesamte Wertschopfungskette zu
beriicksichtigen. Lassen Sie sich von der
einzigartigen Qualitat unserer Produkte
und der hervorragenden Beratung begeis-
tern. Gemeinsam machen wir lhre neue
Klche zum einladenden Herz- und Prunk-
stlick in lhrem Zuhause. Wir beraten Sie
gerne und freuen uns auf Ihren Besuch.

Erfahren Sie mehr tber
unsere Ausstellungen.
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STARKE MARKE
~UR DIE KUCH

Alles aus einer Hand.

Herausgeber

Suter Inox AG
Schachenstrasse 20
CH-5116 Schinznach-Bad

T +4158 263 64 00

suter@suter.ch
suter.ch

Sortimentsanderungen vorbehalten.

Fir Nachbestellungen wenden
Sie sich bitte an den Herausgeber.

Die Wiedergabe von Artikeln und Bildern,
auch auszugsweise oder in Ausschnitten,
ist nur mit ausdrucklicher Genehmigung der
Suter Inox AG gestattet.
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Suter Inox AG
Schachenstrasse 20
CH-516 Schinznach-Bad

T +4158 263 64 00

suter@suter.ch
suter.ch =

Hauptsitz und

Ausstellung Schinznach-Bad Ausstellung Ziirich
Schachenstrasse 20 Hardturmstrasse 125
CH-5116 Schinznach-Bad CH-8005 Ziirich

T +4158 263 64 00 T +4158 263 64 02





