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Aromatisch So bleiben Lebensmittel langer frisch

Inspiration Natursteine im Lebensraum Kuche



More than
cooking.

Kiichen von einem funktionalen Ort in echten Lebens-
raum verwandeln, mit innovativen Produkten das
Kochen vereinfachen und eine gesunde Lebensweise
ermoglichen - das war schon immer unser Anliegen.
Seit 2007 stehen wir fir effektiven Dunstabzug und
wirkungsvolle Geruchsfilterung. Verpackt in Produkte
mit hochstem Designanspruch, einem einmaligen
Bedienkonzept und kinderleichter Reinigung.

Unsere Idee der Kiiche als echter Lebensraum haben

wir 2021 mit dem BORA X BO Dampfbackofen weitergedacht. Unsere Leidenschaft
- Dampf - nutzen wir in ihrer schonsten Form fiir schnelle und einfache Profi-
Garergebnisse flir zuhause. Mit voller Entschlossenheit fordern wir den Status quo
heraus, um, maBgeschneidert fiir die BedUrfnisse unserer Kundinnen und Kunden,
unkonventionelle Lésungen fur den Lebensraum Kiiche zu entwickeln. Was wir
immer im Sinn haben: Menschen ganzheitlich dabei zu unterstiitzen, bessere
Kochergebnisse zu erzielen und auBergewodhnliche Erlebnisse zu kreieren.

Das bisher von BORA gekannte Erlebnis haben wir mit unseren Produktneuheiten
Uber das Kochen hinaus erweitert. Frisch gedacht, trifft bei unseren Kiihl- und
Gefriersystemen BORA Cool und Freeze smartes Design auf effektive Kiihlung.
Erleuchten Sie den Lebensraum Kiiche funktional und dezent akzentuiert mit
BORA Horizon und BORA Stars. Sorgen Sie mit dem BORA QVac Einbauvakuumie-
rer fur eine langere Haltbarkeit Ihrer Lebensmittel, ohne dabei auf den intensiven
Geschmack zu verzichten. Auf maximal flexible Weise erweitert das BORA M Pure
die Welt unserer kompakten Kochfeldabzugssysteme.

Und wir haben noch einen Grund zur Freude: Im Herzen der Kiichenmdbelindus-
trie, dem ostwestfalischen Herford, beherbergt unser neuer Standort BORA Her-
ford auf iber 2.000 m? die BORA Academy, das Trainingszentrum fiir Handelspart-
ner, einen Flagship Store, ein Restaurant sowie verschiedene Ausstellungsflachen
von Partnerunternehmen aus den Bereichen Bauen, Wohnen und Einrichten. BORA
Herford steht somit fir den direkten Dialog mit unseren Endkunden und Handels-
partnern offen. Sammeln Sie vielfaltige Inspirationsmdglichkeiten und erleben Sie
BORA hautnah - wir freuen uns auf Sie.
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Wie schon gemeinsame

Sie hier im Video - und

Ihr Willi Bruckbauer REIS
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erleben Sie live zuhause.
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Physik kann so schon sein.

Kochdiinste steigen mit einer Im BORA X BO wird der beim In den BORA Kiihlsystemen
Geschwindigkeit von maximal Déampfen, Backen und Braten wird auf permanente und
einem Meter pro Sekunde auf. entstehende Dunst noch vor dem optimale Luftzirkulation
BORA ist Pionier in der effektiven Geruchsfilterung - mit den revolutiondren Die BORA Kochfeldabzugssysteme Offnen der Ofentiir automatisch geachtet, um Lebensmittel
Kochfeldabzugssystemen, dem BORA X BO Dampfbackofen und den saugen den Dunst mit ca. vier nach hinten abgesaugt. Geriiche langer frisch zu halten. Zudem
BORA Kiihlsystemen. Metern pro Sekunde nach unten ab. werden im Aktivkohlefilter, wel- werden Geriiche durch einen
Es entsteht eine Querstromung, die cher sich oberhalb des Garraums integrierten Geruchsfilter weit-
" . starker ist als die Steiggeschwindig- befindet, effektiv gebunden. gehend neutralisiert. .
.. keit des Kochdunstes. Dadurch wer- :
toc. den Dampf und Gerliche effektiv o 4

nach unten abgesaugt.
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Von der Idee zum weltweiten Erfolg

Die BORA Geschichte beginnt 2005 mit der Entwicklung erster
Prototypen von Kochfeldabzugssystemen, die den Dunst nach
unten absaugen, im werkhaus in Raubling (Bayern). Nach der
Firmengriindung der BORA Liftungstechnik 2007, dem wachsen-
den Erfolg und der weltweiten Expansion in den darauffolgenden
Jahren wird 2015 das ,,Hochhaus® in Raubling (Bild unten) bezo-
gen. Seither findet die erfolgreiche Entwicklung und Vermarktung
von Kiicheneinbaugeraten mit Blick auf die Alpen in Niederndorf
(Bild oben) und Raubling statt, die Produkte werden in tber

60 Landern vertrieben.
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Profi-Performance fiir zuhause

BORA erweitert 2021 sein Produktsortiment
um ein weiteres innovatives Gerat und dringt
damit in den Lebensraum Kiiche vor. Mit dem
BORA X BO FlexBackofen wird Dampf in seiner
schonsten Form genutzt, namlich zum Backen
und Kochen - auf dem Niveau der Profis, aber
fur Sie zuhause.

BORA erleben in Herford

Im ostwestfélischen Zentrum der deutschen Kiichenmdbel-
industrie ist 2023 ein weiteres ikonisches BORA Geb&ude
eroffnet worden. Neben einem Flagship Store bietet es auf
tiber 2.000 m? Flache Platz fir auBergewdhnliche Produkt-
erlebnisse und kulinarische Hochgeniisse. BORA schafft immer
mehr Orte, an denen die Produkte den Endkunden prasentiert
werden kdnnen - u.a. in Miinchen, Sydney und London.
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Einzigartige Erlebnisse in luftiger Hohe

Im ausgebauten Glaskubus werden die BORA Produkte live erlebt
- und das in Gber 30 Metern Hohe. AuBer mit einer atemberau-
benden Aussicht werden die Besucher dort auch mit diversen
Kostlichkeiten verwdhnt.

Erstklassig auch im Radsport

Seit 2015 ist BORA Hauptsponsor im Profi-Radsport,
seit 2017 begleiten wir unser Team BORA - hansgrohe in der
UCI WorldTour, der ersten Liga des Profi-Radsports. Mit dem
sensationellen Sieg Jai Hindleys beim Giro d’Italia 2022
fahrt das Team das erste Grand Tour-Podium sowie den
ersten Gesamtsieg ein - und steigert auch auBerhalb
der kulinarischen Sphéare die Bekanntheit der

Marke BORA.
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Innovation im Lebensraum Kiiche

Die Dampfabsaugung nach unten revolutioniert den
Lebensraum Kiiche, die Nachfrage nach integrierten
Kochfeldabzugssystemen steigt. Zusatzlich zu den
modularen Systemen werden Kompaktsysteme

in StandardmaBen entwickelt und auch nach dem
Launch des BORA X BO Dampfbackofens steht BORA
nicht still - 2023 launchte BORA seine Kihl- und
Gefriersysteme, Beleuchtung, den BORA QVac Einbau-
vakuumierer sowie das BORA M Pure - das flexibelste
unter den kompakten Kochfeldabzugssystemen.




Raum zum Leben

BORA bietet viele Vorteile - Ihre Kuche kann
damit nur gewinnen. Und Sie naturlich auch.

BORA MAGAZIN

Frische Luft und
freie Sicht

BORA zieht Geruchs- und Fett-
partikel dort ab, wo sie entstehen
- damit ist BORA Pionier im Bereich
der Luftfiltration. Mit BORA kochen,
backen und lagern Sie wie an der
frischen Luft und haben dabei freie
Sicht auf das Wesentliche: geordne-
te Lebensmittel, gutes Essen und
nette Gesprachspartner. Keine un-
angenehmen Gerliche, kein Dampf
im Blickfeld, keine beschlagene
Brille, keine eingeschrankte Sicht.

Einfache Bedienung

Alle BORA Geréte tberzeugen durch
ihre intuitive Bedienung - durch An-
tippen bzw. Sliden auf der Touchfla-
che der Kochfelder, des BORA X BO
und der Kiihl- und Gefriersysteme,
durch Drehen der Bedienknebel
sowie Dimm-Funktion und Gesten-
steuerung bei BORA Beleuchtung
werden Kochen und Essen zum
Erlebnis.

VORTEILE

Zeitloses Design

Durch das minimalistische BORA
Design und den Verzicht auf un-
notige Kanten fligen sich die Geréate
nahtlos in jede Kiiche ein. Vom
mattschwarzen Einbaurahmen des
BORA X BO bis zu den Holzelemen-
ten der Kihlschrankzubehor-Artikel
- BORA setzt stets auf hochwertige
Materialien. Diese werden dank
einer durchdachten Beleuchtung
ideal in Szene gesetzt. Reduziert
und formvollendet bis ins Detail.

Leichte Reinigung
BORA uberzeugt auch im Alltag: Alle
beweglichen Teile der Kochfeld-
abzugssysteme lassen sich einfach
entnehmen und im Geschirrspiiler
reinigen. Die robusten, hochwertigen
Materialien, aus denen die Produkte
gefertigt werden, sind kratz- und
scheuerbestéandig. Aufgrund des
minimalistischen Designs sind alle
Flachen gut zugénglich - vom hygie-
nisch sauberen Kihlschrank bis zum
selbstreinigenden Dampfbackofen
legen |hre Kiichengeréate so stets
einen gléanzenden Auftritt hin.

Hochste Performance

Mit den BORA Produkten kochen
und backen Sie wie ein Profi und
lagern lhre Lebensmittel effektiv
und ordentlich gekiihlt. Sie erzielen
gleichmaBige Garergebnisse, nutzen
die optimale Warmeverteilung und
Luftfiihrung. Zudem ermdglichen
Ihnen die BORA Produkte maximalen
Stauraum und individuelle Planungs-
freiheit und liefern dank ausgekliigel-
ter Technik perfekte Kochergebnisse
- ganz ohne unangenehme Geriiche
oder stérenden Larm.

BORA MAGAZIN 11



Langer

L ECKER

Obst und Gemuse sind nur kurze
Zeit frisch und knackig. Von wegen.

Dank der innovativen Gerate von BORA

bleiben Lebensmittel langer haltbar.

Text KATHRIN HOLLMER

Als die Erfindung von Kihltruhen und Konserven-
dosen noch in weiter Ferne lag, haben sich die
Menschen einiges einfallen lassen, um Lebens-
mittel haltbar zu machen. Bereits in der Altstein-
zeit trockneten, pokelten und fermentierten sie
Fleisch und Friichte. Im alten Agypten legte man
Gemuse in Essig und Honig ein und im antiken
Rom wurden Lebensmittel gerduchert, in Salz
eingelegt oder getrocknet. Im 19. Jahrhundert
wurde die Konservendose entwickelt und die
ersten Gefriergerate wurden gebaut.

Heute sind Kiihl- und Gefriergerate aus unserem
Alltag nicht mehr wegzudenken. Kiihlgerdte wer-
den standig weiterentwickelt, damit Obst und
Gemiise, Fleisch, Fisch und Milchprodukte noch
langer frisch und aromatisch bleiben und ihre
wertvollen Inhaltsstoffe behalten. Durch die rich-
tige Lagerung und Verarbeitung hat man immer
frische Lebensmittel im Haus, ohne dafiir taglich
einkaufen gehen zu missen. Durch optimales
Kuhlen in den BORA Kiihl-und Gefriersystemen

und das Vakuumieren, beispielsweise von Res-
ten, mit dem BORA QVac reduziert man Abfélle
und spart Geld. Die verschiedenen Lebensmittel,
insbesondere Gemiise und Obst, mdgen es nicht
gleich kiihl. Zum Beispiel die Karotte: Von der
Kindheit bis ins hohe Alter sind Mohren Teil
vieler Esskulturen weltweit und liefern wichtige
Néhrstoffe. Man kann sie das ganze Jahr iiberim
Supermarkt kaufen, von Juni bis Oktober erntet
man sie in Europa im Freiland und im eigenen
Garten. Das Wurzelgemiise verliert jedoch recht
schnell an Feuchtigkeit und Aroma; damit es
knackig'und aromatisch bleibt, sollte man es
kihl und mit hoher Luftfeuchtigkeit lagern. Im
Gemisefach eines herkommlichen Kihlschranks
bleibt es bis zu zehn Tage knackig.

BORA Kiihl- und Gefriersysteme verlangern die
Haltbarkeit von Lebensmitteln durch die exakt
einstellbare Temperatur und den BORA Fresh
zero Bereich deutlich. Karotten und Apfel halten
sich etwa 40 Tage langer, Kohl bis zu zwdlf Tage

INSPIRATION
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und Salat bis zu elf Tage. Kiwis bleiben sogar bis
zu 48 Tage frisch. Und dank der schonenden
Kiihlung gehen keine wertvollen Vitamine und
Mineralstoffe verloren. Bei der Karotte sind das
unter anderem Provitamin A, Vitamin C, Kalium
und Eisen.

Damit Obst und Gemiise mdoglichst lange frisch
bleiben, sollte man sie erst direkt vor dem Ver-
zehr waschen, sonst fault es schneller und ver-
liert an Geschmack. Bei Karotten zum Beispiel
entfernt man am besten die Verpackung, bevor
man sie in den Kiihlschrank legt, und achtet dar-
auf, dass man Friichte mit Druckstellen oder ver-
letzter Schale zuerst verarbeitet.

Obst und Gemise kann man auBerdem bis zu
15 Monate lang einfrieren. Vorher sollte man sie
immer von Erdresten befreien und waschen.
Manche Gemisesorten wie Erbsen, Bohnen, Blu-
menkohl, Brokkoli, Kohlrabi und Lauch sollte man
vorher blanchieren, Auberginen und Griinkohl wer-
den vorab gekocht. Mohren, Paprika und Pilze

Oben: Frisch vom Beet -
Karotten & Co. miissen richtig
gelagert werden, um lange
frisch zu bleiben.

Rechts: Lebensmittel fiir Idngere
Frische mit dem BORA QVac
vakuumieren und bis zu drei-

mal langer haltbar machen.

kénnen Sie roh einfrieren. Um Gefrierbrand zu
vermeiden, sollte man darauf achten, dass die
Verpackung eng an den Lebensmitteln anliegt und
keine Luft enthélt. Vakuumiert man Lebensmittel
mit dem BORA QVac Einbauvakuumierer, halten
sie bis zu dreimal langer, ohne an Aroma oder
knackfrischem Aussehen zu verlieren. Friert man
sie dann noch ein, wird die Haltbarkeit weiter
erhoht. Die BORA Kihl- und Gefriersysteme
schiitzen dank der No Frost Technologie vor
unerwinschter Vereisung und Gefrierbrand.
Karotten sind vielseitig verwendbar, sie schme-
cken roh, gekocht, eingelegt oder als Saft.

Durch den Vakuumierverschluss und mit der
Funktion ,WiederverschlieBen von Flaschen®
des BORA QVac kann der frische Karottensaft
langer genossen werden. Mit den BORA Geré-
ten kann man Karotten nicht nur haltbar ma-
chen, sondern auch kreativ und schnell verar-
beiten. Frisch gekihlt, verleihen sie Obst- und
Gemise-Smoothies eine angenehme SiiBe.

Foto: Stocksy/Darren Muir (1)

Im BORA X BO Dampfbackofen lassen sich be-
sonders knusprige Gemiisechips aus Karotten
backen. Oder man mariniert und vakuumiert
leckere Gewiirz-Karotten mit dem BORA QVac
und gart sie im BORA X BO Dampfbackofen.
Rezeptideen finden Sie auf Seite 16 und 17.

Wie lagere ich Lebensmittel richtig

im Kiihlschrank?

BORA Kiihl- und Gefriersysteme haben fiir jedes
Lebensmittel die passende Temperaturzone.
Ganz unten befindet sich die kélteste Zone, der
BORA Fresh zero Lagerbereich, mit circa 0 °C -
fur alles, was langere Zeit genieBbar bleiben soll.
Praktisch: Durch die gleichméaBige Kéltevertei-
lung kénnen die Speisen je nach individuellem
Ordnungssystem frei im Kiihlraum platziert wer-
den. Die BORA Fresh zero Wanne mit geschlos-
senem Feuchteregulierungsdeckel ist aufgrund
der hohen Luftfeuchtigkeit ideal fir empfindliche
Lebensmittel wie unverpacktes Gemiise und

Unten: BORA Kiihl- und Oben: Frisches Gemiise und
Gefriersysteme bieten fir Obst kreativ und schnell
jedes Lebensmittel den idealen verarbeiten im BORA X BO
Lager- und Temperaturbereich. Dampfbackofen.

INSPIRATION

Ca.5°C ‘
Milchprodukte, Kése, offene T |
Speisen, Eingemachtes, Eier,
Butter, Konfitiire, Dressings
und Tuben

Nahe 0 °C (BORA Fresh zero)
Unverpacktes Obst und Gemiise,
inkl. Feuchteregulierungsdeckel H — e

Nahe 0 °C (BORA Fresh zero)
Fisch, Fleisch, Meeresfriichte und

Wurst mit Verpackung ohne W e = = T
Feuchteregulierungsdeckel \ L= -:i/)}f(._,

Ca.-18°C
Speiseeis, Eiswiirfel,
Eingefrorenes

Obst. Empfindliche, verpackte Lebensmittel wie
Fleisch, Wurst, Fisch, Meeresfriichte oder frische
Milch fiihlen sich in der Wanne ohne Feuchteregu-
lierungsdeckel wohl. In der Mitte des Kiihlschranks
herrschen je nach Einstellung circa 5 °C - der per-
fekte Ort fiir Milchprodukte wie Joghurt und Kase,
Kuchen, fertige Speisen und Lebensmittel zum An-
und Auftauen. In den oberen Kiihlbereichen lagern
offene Speisen, Eingemachtes, angeschnittene
Friichte sowie Lebensmittel, die bald gegessen wer-
den, besonders gut. Die Kiihlschranktiir eignet sich
fir Getréanke, Eier, Butter, Konfitliren, Dressings und
Tuben. Im BORA Freeze Gefrierschrank bei -18 °C
finden Tiefkiihlkost, Lebensmittelreste, Speiseeis
und Eiswiirfel Platz. Spezielle Funktionen wie Power
Cool, Party und Eco in den BORA Kiihl- und Gefrier-
systemen ermdglichen flr einen bestimmten Zeit-
raum spezielle KiihIbedingungen.

Doch nicht alle Lebensmittel miissen kiihl gelagert
werden: Blattsalate, Kohlgemise, Méhren und Pilze
mogen es beispielsweise kiihl. Empfindliches Gemi-
se wie Auberginen, Paprika, Tomaten oder Std-
friichte wie Avocados, Bananen oder Zitronen sind
bei Zimmertemperatur besser aufgehoben.

O30

So lagern Sie Lebensmittel im Kiihl-
E . schrank besonders lange frisch.

BORA MAGAZIN
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Gemiusechips

Zubereitung: 15 Min.
Back-/Garzeit: 10 Min.
flr 4 Personen

Fur die Marinade
100 ml hoch erhitzbares Ol

1 EL Paprikapulver (ersatzweise
Gewlirzmischung nach Wahl)

Y TL Steinsalz

Fur die Gemiisechips
1 Zitrone

500 ml Wasser
250 g Karotten
250 g Kartoffeln

16 BORA MAGAZIN

MARINADE
Aus dem Ol, dem Paprikapulver und dem Salz in einer
Schussel eine Marinade anrihren.

GEMUSECHIPS

Den Saft der Zitrone auspressen und mit dem Wasser ver-
mischen. Das Gemiise schéalen, in ca. 1 mm diinne Scheiben
hobeln und kurz im Zitronenwasser einlegen. Abtropfen
lassen und mit der Marinade in einer Schissel vermischen.
Die Gemtsescheiben einzeln auf dem Universalblech verteilen
und im X BO (160°/0 % Feuchte) 5 Min. garen. Dann die
Einstellungen auf 110°/-100 % Feuchte dndern und die
Gemiisechips in weiteren 5 Min. trocknen. AnschlieBend auf
einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

PROFITIPP

Fir eine langere Haltbarkeit die Gemiisechips trocken und
luftdicht lagern. Je hoher der Stérkegehalt im Gemise ist,
desto langer bleiben die Gemisechips knusprig. Die Farbe
des Gemiises bleibt erhalten, indem das gehobelte Gemiise
in Zitronenwasser eingelegt wird.

BORA

KNUSPRIG

ZART

Einfach kochen mit
dem BORA X BO
Dampfbackofen

Braten, Backen, Démpfen
oder HeiBluftgrillen - die
vielen Méglichkeiten des
BORA X BO Profi-Dampf-
backofens machen das
Kochen zum Vergniigen.
Leckere Rezepte zur
Alltagskiiche gibt es im
BORA Kochbuch.

Mehr Informationen
zum Kochbuch

Gewdrz-Karotten mit
gerOstetem Sesam

Zubereitung: 10 Min.
Back-/Garzeit: 35 Min.
flr 4 Personen

Fiir die Karotten Fiir den Dip
500 g Karotten 2 EL Sesam

100 ml Olivendl 1 Zitrone
1 EL Harissa-Gewiirz
¥, TL Steinsalz

Pfeffer aus der Mihle

120 g Tahin (Sesampaste)
40 g Béarlauch-Pesto

50 ml Olivendl

Steinsalz

AuBerdem
Vakuumierer und Vakuumierbeutel

KAROTTEN

Die Karotten waschen, schélen und der Lénge nach vierteln.
Mit Olivendl, Harissa-Gewlirz, Steinsalz und Pfeffer marinieren
und in einem Vakuumierbeutel vakuumieren. Die Karotten auf
den gelochten Garbehélter geben und im X BO (85°, Spezial-
programm ,Sous-vide-Garen*) 35 Min. garen.

DIP

Den Sesam in etwas Ol in einer Pfanne leicht anrésten.
Den Saft der Zitrone auspressen. Gerdsteten Sesam und
Zitronensaft mit Sesampaste, Barlauch-Pesto und Olivendl
zu einer Creme verriihren und mit Salz abschmecken.

PROFITIPP

Verwenden Sie fiir den Geschmack kleine bis mittelgroBe
Karotten und belassen Sie fiir die schonere Optik etwas von
dem Griin an den Karotten.

INSPIRATION

Ingwer-Karotten-Apfel-Smoothie
mit Cayennepfeffer und Honig

Zubereitung: 15 Min.
flr 2 Portionen

150 g Crushed Ice

250 g Karotten

50 g Ingwer

220 g roter Apfel

Saft einer Zitrone

1 EL extra natives Olivendl
1 EL Honig

s TL Cayennepfeffer

OBST SCHNEIDEN

Zuerst alle Gemiise- und Obstsorten griindlich waschen. Nun
die Karotten und den Ingwer schélen und in grobe Stiicke
schneiden. Den Apfel mit Schale entkernen und auch in grobe
Stlicke schneiden. Die Zitrone halbieren und auspressen.

SMOOTHIE MIXEN

Nun zuerst alle harten Zutaten in einem Mixer zerkleinern, da-
nach die Flissigkeiten, Gewlirz und Honig hinzufiigen. Alles
auf hochster Stufe fiir 2 Min. purieren, bis eine sémige Konsis-
tenz entstanden ist. Den Smoothie auf 2 groBe Glaser auftei-
len und mit etwas Cayennepfeffer garnieren.

QR-Code scannen
und weitere BORA
E Rezepte entdecken

BORA MAGAZIN 17
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Natur nicht, es harmoniert mit ihr.

Fotos JOSEFINE UNTERHAUSER

Text ALISSA SELGE
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Links: Das Rechts: FlieBendes
Gebéaude beherbergt Licht und viel Holz:
das Flaschenlager Eine Wand aus Eiche,
des Weinguts beschichtet mit Tafel-
und die Wohnung lack, grenzt die Kiiche
der Winzer. vom Wohnraum ab.

Das tréage Licht des spaten Nachmittags flutet den Wohnraum,
streift die anthrazitfarbenen Vertéfelungen und wirft Schatten-
spiele auf das Eichenholz. Durch die groBen Glasfronten auf
beiden Seiten kann man sowohl dem Lauf der Sonne als auch
dem Wechsel der Jahreszeiten folgen, so als stiinde man mit-
ten im Weinberg: Im Sommer strahlt das saftige Griin der Blat-
ter, im Herbst leuchtet das Laub in Gelb-, Rot- und Orange-
tonen. Von diesem Spektakel lenken keine Bilder an den
Wanden, keine farbigen Akzente der Inneneinrichtung ab.
Die luftige Bauweise mit Stahl und viel Glas holt die Natur

in den Innenraum, l&sst Gebdude und Weinberg fast mit-
einander verschmelzen.

Eine architektonische Zuriickgenommenheit im Bauhausstil
und klare Formen. Das ist es, was Christin und Hans-Peter
Woéhrwag vorschwebt, als sie gemeinsam mit dem renommier-
ten Architekten Thomas Hundt eine Konzeption fiir das
Gebéaude entwickeln. Das Winzerehepaar fiihrt den Familien-
betrieb, das Weingut Woéhrwag, in Stuttgart-Untertirkheim

in sechster Generation. Aufgrund von Platzmangel planen sie
ab 2018 eine Teilaussiedlung des Unternehmens und starten
2019 mit dem Neubau. Im Friihjahr 2022 ist es fertig: das
L-formige Gebaude, das sowohl als Lager fiir 200.000 Wein-
flaschen als auch als Wohnraum fiir das Ehepaar Wohrwag
dient. Griin ist nicht nur die Umgebung: Das Haus ist energie-
autark, versorgt sich mit PV-Anlagen, Erdwarme, Oberflachen-
Geothermie und einer Warmepumpe. Die Dacher sind begriint,
auf dem Dach des Flaschenlagers wachst der Weinberg weiter
und auf der Garage bliiht eine Bienenwiese.

Als passionierte Hobbykdchin legt Christin Wéhrwag beson-
ders viel Wert auf eine praktische Kiiche. AuBerdem sollte

sie vom Wohnraum abgetrennt sein: ,,In meiner Kiiche wird

Unten: Das
puristische Design
mit den klaren
Formen zieht sich
durch Wohnraum
und Kiiche.

Oben: Besser als Unten: Christin Wéhrwag
Fernsehen - die groBen nutzt BORA Professional 2.0,
Fenster holen die Wein- um ihre Gaste mit feinen
berge in den Innenraum. Meniis zu tiberraschen.

gekocht, da wird gearbeitet, da wird es schmutzig und da
liegen Lebensmittel rum®, lacht die Winzerin. Sie beauftragt
Elias Holocher mit dem Kiicheneinbau, der eine Trennwand
aus Eichenholz - beschichtet mit Tafellack und einer Durchrei-
che - in den Wohnraum einsetzt. Seine Herausforderung bei
der Planung der Kiiche? ,Das Design des Innenraums aufzu-
greifen und fortzufiihren®, erklart der Kiichenbauer. lhm und
seinem Team gelingt es, Funktionalitdt und das puristische
Design zu vereinen. Dafiir greift er auf das modulare Kochfeld-
abzugssystem BORA Professional 2.0 mit zwei Gas-Kochfel-
dern und dem BORA Tepan-Edelstahlgrill zuriick, das sich per-
fekt in die Arbeitsflachen aus kalt gewalztem Edelstahl und in
den groBen Kiichenblock aus gebiirstetem Edelstahl einfligt.
Die zwei BORA X BO Dampfbackdfen komplettieren mit ihren
mattschwarzen Einbaurahmen das puristische Kiichendesign.
AuBerdem gibt es eine Station zum Braten, eine zum Backen,
eine fir die kalte Kiiche und einen Pass (in der Gastronomie
die Schnittstelle zwischen Kiiche und Service) mit Warmelam-
pen. Wer in den Genuss eines Gange-Menls von Christin
Wohrwag kommt, kann sich gliicklich schatzen - nicht nur
wegen der fantastischen Aussicht ins Griine.

Ok 0]

& . Mehr tber die Vision
und Planung der
E Kiiche im Video.
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Mit dem

italienischen
Traditionsunternehmen
Antolini bringt BORA
edle Natursteine in den
Lebensraum Kuche.

Text KATHRIN HOLLMER
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Fotos: Antolini

Sie sind zeitlos schon, ihre Muster und Farben
sind vielfaltig, und jedes einzelne Exemplar ist
ein Unikat: Natursteine wie Granit und Quarz
werten jeden Raum auf. Weil sie zudem robust,
langlebig und leicht zu reinigen sind, sind sie
das perfekte Material fir die Kiiche.

BORA steht fiir zeitloses Design, hochwertige
Materialien und hochmoderne Gerate - die
Natursteine von Antolini erganzen diesen An-
spruch perfekt. Das Unternehmen mit Sitz in
Verona ist seit fast 70 Jahren Marktfiihrer in
der Natursteinverarbeitung. Seine neueste

INSPIRATIO

Innovation: ein sdurebestéandiger Steinschutz

fir Marmor, Onyx und weiche Quarzite.
Antolinis Natursteine sind daher pflegeleicht
und elegant zugleich.

Die Natursteine von Antolini werden in Stein-
briichen auf der ganzen Welt abgebaut. Natur-
steine sind ideal, um eine Kiiche individuell
und einzigartig zu gestalten. Ob minimalistisch-
modern, gemiitlich oder rustikal, fiir jeden Einrich-
tungsstil gibt es den passenden Stein: mit auf-
falligem Muster und goldenem Schimmer oder in

zuriickhaltender Farbe mit dezenter Maserung. Der lichtdurchlassige
Naturquarz ,,Cristallo
Bianco Wow* bringt
die Kiiche zum Leuchten.

BORA MAGAZIN
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Antolini bringt einzigartige Natursteine in den
Lebensraum Kiiche. Fir eine Wohnung im
Herzen von Bozen wurde eine Kochinsel aus
»Patagonia Original Extra“ Naturquarz gefertigt.
Das BORA Professional 3.0 in All Black integriert
sich perfekt ins Gesamtkonzept, denn ein derart
dominanter Stein verlangt nach einer edlen
Begleitung. Die aufféllige Musterung macht den
Kichenblock zum Schmuckstiick der gesamten
Wohnung - und zum beliebten Treffpunkt: Die
indirekte Beleuchtung des lichtdurchldssigen
Steins sorgt flir eine gemiitliche Atmosphare.
Einen anderen stilistischen Ansatz verfolgt das
Design in einer Kiiche in den Dolomiten: Hier
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Links: Nahaufnahmen der
Natursteine von Antolini: die
Naturquarze ,Patagonia Ori-
ginal Extra“ und ,,Cristallo
Bianco Wow" und der Granit
»Black Cosmic“ (v.o0.n.u.).

wurde in einem Wohnhaus in Grdden in eine
Kiicheninsel aus dem widerstandsfahigen
Naturquarz ,Cristallo Bianco Wow*“ das BORA
Professional 3.0 in All Black eingelassen. Etwas
auffalliger dagegen ist die Kiicheninsel in einem
Privathaus im Zentrum von Verona: Sie wurde kom-
plett mit einer Platte aus Granit ,,Black Cosmic“ mit
Lether-Finish verkleidet. Diese Oberflachenbe-
handlung betont die Maserung der Materialien.
Das BORA X Pure fiigt sich flachenbiindig in die
matte Oberflache des Natursteins mit weiflen
Quarzadern, Glimmer- und Goldelementen ein.
Natursteine sind langlebig und vor allem Granit
ist unempfindlich gegen Kratzer und Flecken.

Topfe und Pfannen kénnen direkt darauf abge-
stellt werden, ohne dass die Platten Schaden
nehmen oder ihre Schonheit verlieren.

Die verwendeten Natursteine

Den ,Patagonia Original Extra“ Naturquarz gibt es
in vielen verschiedenen Farben, von zartem Bei-
ge bis hin zu kraftigem Griin. Er besteht aus drei
verschiedenen Mineralien: Feldspat, weiBem
Kristall und schwarzem Turmalin. AuBer wegen
der Farbenvielfalt und der auffélligen Maserung
wird der ,Patagonia Original Extra“ Naturquarz
wegen seiner Transluzenz geschéatzt: Er ist licht-
durchlassig, ahnlich wie Wachs oder Blatter.
,,Cristallo Bianco Wow*“ ist ebenfalls ein Natur-

quarz und wie der ,Patagonia Original Extra“
lichtdurchlédssig sowie duBerst widerstands-
féhig. Sein vollkristallines Aussehen macht ihn
besonders interessant fiir die Verkleidung von
Arbeitsplatten. ,Black Cosmic“ mit Lether-Finish
ist ein schwarzer Granit mit weiBen Quarzadern
und Glimmer- und Goldelementen. Granit ist ein
Hartgestein vulkanischen Ursprungs, das haupt-
sachlich aus Quarz und Feldspat besteht, was
es besonders hart und widerstandsféahig gegen
Abrieb und Druck macht.

Es gibt den Stein in vielen verschiedenen Farben,
auffallend sind seine wolkige Struktur und seine
matte Oberflache. Er ist sdurebesténdig und
damit ideal fiir Klichenarbeitsplatten.

INSPIRATION

Links: Die Kochinsel ,Black
Cosmic“ aus Granit ist be-
sonders widerstandsféhig

gegen Kratzer.

Rechts: Antolini besitzt Stein-
briiche auf der ganzen Welt. Im
Bild wird der Naturquarz ,,Cris-
tallo Bianco Wow* abgebaut.

Rechts unten: Nicht nur die
Kochinsel wurde aus ,,Pata-
gonia Original Extra“ Natur-
quarz geformt - auch bei der
Kiichenriickwand wird das auf-
féllige Gestein aufgegriffen.
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Wir trafen Sternekoch Adrian Zarzo in seinem

Restaurant ,,Zarzo® in Eindhoven, Niederlande.
Ein Gesprach uber Leidenschaft, feine Zutaten
und warum er auf BORA setzt.

/ARZO

Text ANNA-LENA WOLFARTH Fotos HARTMUT NAGELE
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Woher kommt lhre Passion fiirs Kochen?
Die Leidenschaft fir gutes Essen wurde mir
quasi in die Wiege gelegt. Meine GroBmutter
servierte in ihrer Bar als eine der Ersten in
unserem Dorf Essen.

Wann haben Sie gewusst, dass Sie diese
Leidenschaft zum Beruf machen wollen?
Als Kind habe ich nur mit Topfen und Pfannen ge-
spielt und schon im Alter von drei Jahren meine
erste Paella mit Muscheln gemacht. Bereits mit
zwolf Jahren wusste ich, dass ich das Kochen zu
meinem Beruf machen mdchte.

Wenn Sie lhren Kochstil in drei Worten be-
schreiben miissten, waren das welche?
Pur, spannend und zeitgemaB. Ich konzentriere
mich auf die Produkte und kreiere aufregende
und moderne Kombinationen. Ich mag es,
,out of the box* zu denken.

In lhrem Restaurant ,Zarzo“ servieren Sie
Gerichte auf Basis traditioneller spanischer
Rezepte - was landet dabei auf dem Teller?
Die Gerichte sind ein Spiegelbild meiner selbst:
klassische spanische Kiiche in Verbindung mit
franzdsischer Kiiche, wie ich sie von den groBen
Kéchen gelernt habe. Ich bin kein ,,Bilderkoch®.
Meine Gerichte sehen zwar hibsch aus, aber

sie sind kein Mondrian. Es geht wirklich um

die Produkte.
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~Der BORA X BO Uberzeugt

mit Funktion und

ADRIAN ZARZO

Gibt es ein Kindheitsgericht, das sich auf
Ihrer Karte wiederfindet?

Ja, Sofrito! Das ist eine Grundsauce mit
Knoblauch, Zwiebeln, Tomaten, Olivendl und
Gewdrzen. Sie ist Bestandteil vieler Gerichte.

Das ,Zarzo“ wurde zum achten Mal in Folge
mit einem Michelin-Stern ausgezeichnet.
Was macht lhr Restaurant einzigartig?

Wir bleiben immer wir selbst und sind gast-
freundlich. Dabei verfolgen wir das Konzept
einer offenen Kiiche: Man sieht, wie mein
Team alle Speisen frisch zubereitet und wie
hart wir arbeiten, um unseren Gasten ein un-
vergessliches Erlebnis zu bieten.

Optik.“

Links oben: Der Sternekoch
bezieht die Produkte fiir seine
Gerichte aus der Region und
einige Spezialitaten direkt
aus Spanien.

Rechts oben: Zarzo weiB die
Performance des BORA X BO
zu schatzen. Zudem passt der
Look des Dampfbackofens
perfekt in das Restaurant.

Unten: Eine weitere Leiden-
schaft Zarzos ist der Wein.

Im Restaurant de Librije nutzte
er die Gelegenheit, sich zum
Sommelier ausbilden zu lassen.

Oben: Klare Formen und
neutrale Farben - das
Restaurant in Eindhoven
ist stilvoll und minimalis-
tisch eingerichtet.

INSPIRATION

Unten: Willkommen am
Chef’s Table. Hier ladt
Zarzo zu einer kulinarischen
Entdeckungsreise mit
einem 8-Génge-Mendi ein.

Sie gewdhren im ,,Zarzo“ Einblicke in die
Kiiche. Dort verwenden Sie unter anderem
den BORA X BO fiir Showcooking. Was hat Sie
Uiberzeugt, den Dampfbackofen zu nutzen?
Mit dem BORA X BO koche ich sehr sauber und
geruchsneutral. Aber auch die minimalistische
Optik, die hervorragend zu dem schlichten in-
dustriellen Look in unserem Restaurant passt,
hat uns tberzeugt.

Haben Sie eine Lieblingsfunktion am BORA X BO
und welches Gericht zaubern Sie damit?

Ja, wir nutzen gerne die Vorteile der Dampfzu-
gabe - etwa flir das hausgeraucherte Kalbsfilet
mit gepuffter Aubergine und eingelegtem Eigelb.

Sie nutzen weitere BORA Produkte - haben
Sie hier einen Favoriten?

Ich bin ein Fan des BORA Tepan-Edelstahlgrills.
Ein Produkt, mit dem ich Gerichte so zubereiten
kann, wie ich es friiher in Spanien gelernt habe.
Flr uns in der Profikiiche ist es wichtig, dass Ge-
rate leicht zu reinigen sind und Geriiche neutrali-
sieren - das ist bei allen BORA Geréten der Fall.

Biografie

Aufgewachsen in Benaguasil nahe Valencia, zog Zarzo mit 12 Jahren
in die Niederlande, wo er spater eine Ausbildung in der Gastronomie
absolvierte. Seine Jahre in der Sternegastronomie bei Cees Helder
(,Parkheuvel®), Santi Santamaria (,Can Fabes“) und Jonnie Boer

(,de Librije®) prégten seinen Kochstil genauso wie die Einfliisse sei-
ner Kindheit. Sein Restaurant ,Zarzo*“ eréffnete er 2013, schon zwei
Jahre spéater bekam es seinen ersten Michelin-Stern. Adrian ist seit
einigen Jahren auch Besitzer des Restaurants ,Zuid by Adrian Zarzo®.
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Wie vom

WIND geform

BORA schreibt in Herford
Architekturgeschichte.

Text MARTIN FRAAS
Fotos JOSEFINE UNTERHAUSER

Markant wie die Tragflache

Architektur LORENZATELIERS eines Flugzeugs ist das
WIEN-INNSBRUCK-TRIESTE neue Firmengebaude von

BORA im ostwestfélischen
Herford gestaltet.
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BORA steht fiir innovatives Design, das neue
MaBstébe setzt und fasziniert. Diese Philosophie
spiegelt sich auch in den Firmengeb&uden wider
- jungstes Beispiel ist der neue BORA Standort
im ostwestfalischen Herford, dem Zentrum der
deutschen Kiichenmébelindustrie. Hier entstand
mit einem scheinbar schwebenden, dramatisch
geneigten Bau revolutionadre und zukunftswei-
sende Architektur. Das markante Gebaude, das
wie vom Wind gestaltet anmutet, wurde vom
renommierten dsterreichischen Architekturbiro
LORENZATELIERS Wien-Innsbruck-Trieste konzi-
piert und in unglaublichen 18 Monaten realisiert.
Allein schon die technischen Rahmendaten sind
beeindruckend: So misst der Bau mit einer AuBen-
fassade aus verzinktem und perforiertem Loch-
blech 95 Meter in der Lange und 13,5 Meter

in der Hohe. Die duBere Form ist einem Fliigel
nachempfunden, der auf dem Wind zu gleiten
scheint. Eine architektonische Bezugnahme auf
die Markenidentitdt von BORA, in deren Mittel-

Oben: 2.000 Quadrat- Unten: Die feminine Sitz-
meter bietet das Ge- mabel-Kollektion der Freifrau punkt das Element Luft steht. Als Experte im

baude fiir die Prasen- Manufaktur bildet mit den Bereich Kochfeldabzugssysteme hat BORA im
tation der neuesten charakterstarken Massiv- . w

Produkte von BORA holzmébeln von Janua einen Lebensraum Kiiche neue MaBstabe gesetzt und
und seinen Partnern. stimmigen Gleichklang. hier vollig neue Freiheiten und Mdéglichkeiten er-

offnet. In dem Mitte September 2023 eréffneten,
futuristischen Bau sind im BORA Flagship Store
und bei Schulungen der BORA Academy die neu-
esten Produkte zu sehen und in einer Showkiiche
auch zu erleben. Dazu prasentieren auf den ins-
gesamt 2.000 Quadratmetern auch ausgewahlte
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Links unten: Die groBzligige
Showkdiche ist Teil der
BORA Experience, bei der
Sie die Innovationen und
Produkte von BORA live
erleben kénnen.

Kulinarisches Highlight im
spektakuldren Neubau ist
das Restaurant ,,Mirror, in
dem TV-Koch Timo Hinkel-
mann die Gaste empfangt.

Rechts unten: Traumkiichen
entstehen durch die Bera-
tung im Handel. Bei BORA
in Herford stellen Kiichen-
mobelhersteller ihre Vision
aktueller Moglichkeiten aus.

INSPIRATION

Premium-Partner wie eggersmann, Hacker,
Leicht, Nobilia, Nolte, Poggenpohl, Pronorm und
Schiiller Innovationen aus dem Lebensraum
Kiiche. In die Welt des Lichts begleitet Xal mit
visionadren Entwiirfen und Lichtkonzepten fir
jede Architektur. Poet Audio bereitet in der
beeindruckenden Kulisse ein unvergessliches
Klangerlebnis. Und auch auBergewdhnlichen
Designobjekten wie dem Hocker ,,Meditri“ von
Johannes Miiller wird hier eine Biihne geboten.
Durch die Nutzung regenerativer Energien mittels
Geothermie sowie Photovoltaik und Warmeriick-
gewinnungssystemen ist die Energiebilanz des
Gebaudes im 6kologisch optimalen Bereich.
Und bei der Innengestaltung des neuen Design-
tempels setzt Architekt Peter Lorenz auf eine
puristische Optik, bei der die massiven Stahl-
trager ganz bewusst sichtbar bleiben. Denn Trans-
parenz und Offenheit sind Qualitaten, die BORA
pragen. So schlieBt sich der Kreis von der Archi-
tektur zum erfolgreichen Unternehmen.

Ein besonderer Teil des spektakularen Neubaus
in Herford ist das lichtdurchflutete Restaurant
»Mirror“ mit 40 Platzen, das allen Besuchern
offensteht. TV-Koch Timo Hinkelmann wird kinf-
tig beweisen, was kulinarisch moglich ist.

Das Besondere seiner neuen Dependance: Das
Cabriodach mit zwei je 63 Quadratmeter groBen
Schiebedachelementen kann auf Knopfdruck
geoffnet werden. Wenn das am Abend geschieht,
wird aus der wunderbaren Location ein echtes
»Sterne-Restaurant®.
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INSPIRATION

Andere, neue Wege gehen, nicht mit dem Mainstream
schwimmen und kleine Dinge zu etwas GroBem machen: Das
zeichnet BORA aus. So verhilt es sich auch mit dem Spon-
soringengagement im Radsport. Das Unternehmen war kaum
flinf Jahre alt und hatte noch keine 50 Mitarbeiter, da
schmiickte der Schriftzug bereits den Armel des Raublinger
Rennstalls Team NetApp von Ralph Denk. Das Logo auf dem
Armel erméglichte es, besondere Kunden als Dank fiir ihre
Loyalitét und als Anreiz firr die weitere Zusammenarbeit zu
Rennen einzuladen - ihnen ein ,Money can’t buy“-Erlebnis zu
bieten. Bei BORA war das Interesse geweckt, das Radsport-
sponsoring zu intensivieren.

Teamchef Ralph Denk und BORA Griinder Willi Bruckbauer
sind seit Uber 30 Jahren befreundet. In jungen Jahren sind sie
mit- und gegeneinander bei Radrennen angetreten, heute
spielt der sportliche Ehrgeiz bei den gemeinsamen Ausfahrten
eine kleinere Rolle und die Zeit wird eher fiir Gesprache
genutzt. Die Leidenschaft fiir den Radsport war die beste
Voraussetzung fiir den Schritt ins Hauptsponsoring, der 2015
nach eingehender Benchmark-Untersuchung erfolgte. Ein
internationales Profi-Radteam mit BORA im Namen am Start
der wichtigsten Rennen der Welt rund um den Globus zu
sehen, bot eine Sichtbarkeit, einen Werbewert und einen
Return on Investment, die mit keiner anderen Sportart er-
reichbar gewesen wéren. Auch im Unternehmen wird Willi
Bruckbauers Radsportbegeisterung geteilt. In allen Abteilun-
gen finden sich Mitarbeiter, die sich nicht selten nach Feier-
abend noch zu gemeinsamen Radausfahrten verabreden.

Die Chancen und unendlichen Méglichkeiten der Sponsoring-
aktivierung hat man bei BORA von Anbeginn an gesehen und
uber alle Kommunikationskanéle hinweg genutzt. Das Sponsoring
wurde als fest etabliertes Marketinginstrument installiert, nicht
ohne ihm den BORA Ublichen ,,Anders“-Stempel aufzudriicken.
Géste beim Radklassiker Eschborn-Frankfurt mit ,BORA in
the Air in den Himmel heben und von oben mit freier Sicht
die Zieleinfahrt erleben lassen? Mit dem ganzen Unternehmen
fur ein Wochenende nach Mallorca fliegen und dort zusam-
men Rad fahren? Eine mobile BORA Kiiche am ikonischsten
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BORA Fan Zone bei

der Tour de France 2022
in Alpe d’Huez: 1,5 Kilo-
meter vor dem Ziel
feuerten die Fans die
Radsportprofis an.

Anstieg der Tour de France in Alpe d’Huez aufbauen und dort
das Rennen mit gutem Essen, Public Viewing und Entertain-
ment in der Community und mit Tausenden von Fans zelebrie-
ren? Mit Handelspartnern und BORA - hansgrohe Begleitung
durch Paris vorbei am Eiffelturm und iiber die Champs-Elysées
auf BORA Radern radeln? Den Giro d’ltalia-Sieg 2022 durch
Jai Hindley mit dem BORA - hansgrohe Team, Handelspart-
nern, Mitarbeitern und Freunden feiern - und alle tragen in
Windeseile produzierte rosa T-Shirts? BORA macht’s moglich!
Zusatzlich zu den Events findet sich der Radsport auch in der
gesamten Kommunikation rund um die Marke wieder. Ob in
Werbespots, in Kampagnen, auf Social Media oder auch in
den Stories auf bora.com. Blogartikel, Interviews und Videos
mit spannenden und exklusiven Blicken hinter die Kulissen,
die zusammen mit den Fahrern von BORA - hansgrohe produ-
ziert werden.

Die Entwicklungen des Profi-Radteams und des Unter-
nehmens BORA liefen stets parallel und mit einer gemein-
samen Wertebasis. Das Unternehmen von Ralph Denk, das
inzwischen 30 Radprofis und weitere 100 Mitarbeiter zahlt,
konnte seine Strukturen auch dank BORA kontinuierlich wei-
terentwickeln. Der BORA Kitchen Truck, der den Fahrern als
»,mobiles Restaurant® bei Rennen zur Verfligung steht, ist ein
Teil davon und schafft in Sachen gesunder und leistungs-
optimierender Erndhrung die besten Voraussetzungen.

Die Leidenschaft flr den Sport ist bei BORA keineswegs nur
Liebhaberei. Ein regelméBiges Media-Reporting und Marktfor-
schungen belegen die gestiegene Markenbekanntheit und die
Wirksamkeit des Sponsorings. Sie helfen auch, die Aktivierung
immer wieder anzupassen, um die Emotionalitat, die Nah-
barkeit und die Internationalitdt des Radsports perfekt zu
nutzen. So lernt man die Produkte und die Menschen hinter
der Marke BORA auf authentische Art und Weise kennen.
AuBergewdhnliche Erlebnisse im Radsport und in der Kiiche -
auch in der Sponsoringaktivierung ist BORA anders. Eben:
More than cooking. Fiir ,Mainstream® hat man hier nichts
tbrig, den Riickenwind durch den Radsport nimmt man aber
gerne auch uber das zehnjahrige Jubilaum hinaus mit.

Fotos: Velolmages.com, bettiniphoto, BORA - hansgrohe/SprintCycling (2)

Milestones

2015

2017

2018

2019

2020

2022

2023

2024

BORA wird Hauptsponsor. Der Rennstall heiBt
nun BORA - ARGON 18. Der damals 22-jahrige
Emanuel Buchmann wird als frischgebackener
Deutscher Meister bei seiner ersten Tour de France
in den Pyrenden Etappendritter.

hansgrohe ersetzt ARGON 18 und das Team steigt
als BORA - hansgrohe in die WorldTour auf. Der
Rockstar des internationalen Radsports, Peter
Sagan, wird verpflichtet und im gleichen Jahr zum
dritten Mal hintereinander Weltmeister.

Peter Sagan triumphiert im Regenbogentrikot
des Weltmeisters beim Radsport-Monument
Paris-Roubaix und holt bei der Tour de France
das griine Trikot des Siegers der Punktewertung.

Pascal Ackermann entscheidet die Punktewertung
des Giro d’ltalia fir sich. Peter Sagan erkdmpft

zum siebten Mal das griine Trikot der Tour de France
und bricht somit den Rekord.

Max Schachmann gewinnt das prestigetrachtige
Etappenrennen Paris-Nizza und wiederholt den
Erfolg im darauffolgenden Jahr.

Jai Hindley gewinnt den Giro d’ltalia und damit
den ersten Grand Tour-Titel fir BORA - hansgrohe.

Jordi Meeus gewinnt die letzte Etappe der Tour de
France auf den Champs-Elysées, auch die Weltmeis-
terschaft der Sprinter genannt. Seit 2015 hat das
Team inzwischen Uber 230 Siege eingefahren.

Top-Fahrer Primoz Roglié¢ st6Bt zu BORA - hansgrohe.
Der Giro d’ltalia und dreifache Vuelta a Espafia
Gewinner sowie olympische Zeitfahr-Champion
verstarkt das Team vor allem bei den Grand Tours.

Sie wollen liber BORA und die
Events auf dem Laufenden bleiben?
Einfach hier scannen und zum
Newsletter anmelden.
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MORE THAN COOKING

More
than
cooking.

Wir verwandeln Kiichen von einem funktionalen Ort

in echten Lebensraum. Das erreichen wir durch @ @ @ @ @

innovative Produkte, die das Kochen und Backen

sowie das Lagern von Lebensmitteln vereinfachen BORA Kochfeldabzugssysteme BORA Dampf- & Backsysteme BORA Kiihl- & Gefriersysteme BORA Beleuchtung BORA Vakuumiergerate
und eine gesunde Lebensweise erméglichen. K(?chfeld und Dunstabzug in eln?m. De"r BORA X BO D"ampfbackofen. EebeqsmlFteI effektiv gekihlt und B?I der Kuchenplaﬁung'splglt Effektiv und platzs'parend ist au'ch der
I Mit Kochfeldabzugssystemen erdffnen bréat, backt und dampft auf Profi- tibersichtlich geordnet lagern - das die Beleuchtung eine wichtige BORA QVac. Der Einbauvakuumierer kann
Kochen, Essen und Wohnen sollen kommunikativ, sich in der Planung neue Mdglichkei- Niveau. Die Bedienung ist tber war der Anspruch bei der Entwicklung Rolle. BORA Horizon und Stars flachenbiindig oder aufgesetzt in die
offen und bestmdglich designt sein. Nach den ten. Die modularen Systeme BORA ein groBes Touchdisplay kinder- der neuen Kiihl- und Gefriersysteme. sorgen je nach Kochsituation Arbeitsflache eingebaut werden. Seine
Kochfeldabzugssystemen sind der BORA X BO Professional und Classic bieten durch  leicht. Eine ideale Ergénzung zum In verschiedenen Kombinationen und fur die perfekte Lichtstim- Einsatzméglichkeiten sind vielfaltig: vom
Dampfbackofen sowie die Kiihl- und Gefriersysteme frei wéhlbare Kochfelder Spielraum fiir ~ BORA X BO stellt die vielseitige mit unterschiedlichen Ausstattungs- mung: optimale Ausleuchtung Vakuumieren der Lebensmittel fiir das Sous-
die logische Weiterentwicklung: leise, geruchlos und Ind|V|duaI|s|ergng. Die Kompaktsyste- BORA I\{Iulpschubla('ie dar, mlt"der ve{rlanteh er'hz'iltllch, werden so augh b.elm beim Zubgrelten von Qerlc.h— wde—f}aren im BQRA X BO.odgr im Koch-
. . . . me BORA Basic, S Pure, Pure, M Pure zum Beispiel Geschirr vorgewarmt, Kihlen individuelle Planungsfreiheit ten und dimmbares Licht fiir topf Uber das Marinieren bis hin zum Vakuu-
asthetisch ansprechend. Komplettiert durch die und X Pure ermdglichen mit ihren Speisen aufgetaut und sogar und viel Stauraum geboten. angenehme Atmosphére beim mieren flr eine ldngere Haltbarkeit von
BORA Beleuchtung, die Kiichen emotional und kompakten Dimensionen maximalen niedrigtemperaturgegart werden geselligen Essen. frischen Lebensmitteln - die ideale Ergén-
funktional erstrahlen lasst. Fiir auBergewohnliche Stauraum. kann. zung fiir das Kochen und Kiihlen mit BORA.

Kocherlebnisse.
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KOCHFELDABZUGSSYSTEME

KO C h fe ‘ d a b Z S S S te m e Der Lebensraum Kiiche hat je nach Haushalt seine indivi-
u g y duellen Gegebenheiten. Kiichen sind so verschieden wie
die Menschen, die in ihnen kochen. Das Herzstick ist aber
uberall das gleiche: das Kochfeld. Mit den modularen und
2 . den kompakten BORA Kochfeldabzugssystemen ist grenzen-
KO C h e n WI e a n d e r frl SC h e n LUft o lose Freiheit bei der Kiichengestaltung und -planung garantiert.

Das Beste: Die Kochfeldabzugssysteme von BORA sind leise,

ISt fu runs n atu rl I C h . leicht zu reinigen und filtern hocheffektiv Kochgerlche.

Erleben Sie die BORA
Kochfeldabzugssys-
teme in diesem Video.

Abluft oder Umluft?
Der Unterschied
einfach erklart.
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KOCHFELDABZUGSSYSTEME

Das modulare System BORA Professional 3.0 passt sich durch
die individuelle Kombination von Tepan, Gas und Wok lhren
Gestaltungswiinschen und Kochvorlieben an. Kombinieren Sie
verschiedene oder auch zwei gleiche Kochfelder miteinander.

42 BORA MAGAZIN

KOCHFELDABZUGSSYSTEME

BORA Professional 3.0

Das High-End-Kochfeldabzugssystem
mit innovativer Knebelbedienung und
individuell wahlbaren Kochfeldern.

Das BORA Professional 3.0 verbindet wegwei-
sende Asthetik mit hochster Effizienz und maxi-
malem Bedienkomfort. Die Kochfelder kdnnen
individuell kombiniert werden. Ob Flachenin-
duktion und Gas, ob Wok und Tepan-Edelstahl-
grill - es sind Kombinationen mit nur einem, zwei
oder sogar mehr Kochfeldern mdglich. Bei mehr
als zwei Kochfeldern ist ein weiterer Abzug erfor-
derlich. Visuell pragend sind die Bedienknebel

mit schwarzer Glasoberflache an der Kiichen-
front. WeiBe, geradlinig ausgefiihrte LED-Anzei-
gen vervollstandigen den modernen und avantgar-
distischen Look. Formvollendetes Design trifft auf
hochste Technikanspriiche: BORA Professional 3.0
ist ein ausgereiftes System, das den Dunstabzug
in Sachen Asthetik, Funktionalitit und Komfort
auf ein neues Level bringt - das Nonplusultra in
der Kiiche.

Eine perfekte Bedienung garantiert
die Kombination aus klassischem
Knebel und schwarzer Glasoberflache
mit klarer LED-Anzeige.
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KOCHFELDABZUGSSYSTEME

Raffiniert und doch einfach

In jedem Detail ist zu spiiren, dass die durchdach-
te Bedienung ein Produkt der Erkenntnisse aus
der jahrelangen Erfahrung des Marktfiihrers fir
Kochfeldabzugssysteme ist. Die Kombination aus
klassischem drehbarem Knebel und Touch-Ober-
flache mit gestochen scharfer LED-Anzeige macht
die Bedienung leicht und prazise. So erhoht die
Rechtsdrehung etwa die Leistung, wahrend die
Linksdrehung diese bis auf O reduziert. Einfach
gestaltet wurde auch die Bedienung der Kinder-
sicherung und der Pausefunktion, die sich schnell
und effizient mit dem mittigen Bedienknebel des
Abzugs aktivieren und deaktivieren lassen.

Perfektion bis ins Detail

Durch die Ubertiefen Kochfelder mit 54 cm bleibt
noch mehr Platz zum Kochen. Auch zwei groBe
Topfe kdnnen so leicht hintereinander gestellt
werden. BORA Professional 3.0 spielt auch in
puncto Performance ganz oben mit: Das rasante

BORA MAGAZIN

Aufheizen auf 250 °C in weniger als finf Mi-
nuten spart Zeit und Energie. Die gewlinschte
Temperatur wird gradgenau angezeigt und ziel-
sicher gehalten. Bei aktivierter Abzugsauto-
matik erkennt das System die gewahlte Koch-
stufe und passt automatisch die Intensitéat

des Abzugs an. Trotz aller Staralliiren ist das
Professional keineswegs abgehoben. Wie bei
allen BORA Kochfeldabzugssystemen sind auch
beim BORA Professional 3.0 die dem Kochdunst
ausgesetzten Teile herausnehmbar, um sie im
Geschirrspliler zu reinigen. Maximale Leistung
bei minimalem Aufwand - und Gerauschpegel.
Wahrend der Lufter fir frische Luft und freie
Sicht sorgt, ist davon kaum etwas zu héren.

Ob40!
R

ren Flammen bringen die Topfe

und Pfannen beim Kochen mit

Gas schnell und gradgenau auf
bora.com/professional Temperatur.

Unten: Die stufenlos einstellba-

BORA Classic 2.0

Das modulare Kochfeldabzugs-
system mit intuitiver Bedienung
und wahlbaren Kochfeldern.

Hochste Individualitét fir ein einzigartiges Koch-
erlebnis: Das war die MaBgabe bei der Entwick-
lung von BORA Classic 2.0. Das Ergebnis ist ein
bis ins Detail durchdachtes Kochfeldabzugssys-
tem. Die innovative sControl+ Bedienung mit
geschliffener Mulde ermdglicht eine prazise und
intuitive Steuerung. Durch ihre zentrale Anord-
nung bieten zwei Induktionskochfelder Platz fiir
vier Topfe mit bis zu 24 cm Durchmesser. Die
UibergroBen Flacheninduktions-Kochzonen sorgen
auch fir eine gleichméaBige Erwarmung sehr gro-
Ber Tépfe oder Brater wie der BORA Grillpfanne.
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KOCHFELDABZUGSSYSTEME
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Kochkunst trifft auf raffinierte Technik
Die Kochfelder und Abzugssysteme konnen Sie
individuell zusammenstellen. So lassen sich auch
Kombinationen mit nur einem, zwei oder sogar
mehr Kochfeldern realisieren. Ab drei Kochfeldern
ist ein weiterer Abzug erforderlich. Beim HiLight-
Kochfeld wird ein zwischen den Kochzonen liegen-
der Heizkreis zugeschaltet - so lassen sich zwei
Kochzonen flexibel zu einer Braterzone im XXL-
Format verbinden. Beim Tepan-Edelstahlgrill ste-
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hen nach nur fiinf Minuten Aufheizzeit prazise ge-
regelte 250 °C zur Verfiigung. Und auch das
Kochen iiber Gasflamme wird mit dem leistungs-
starken Gaskochfeld zum Vergniigen. Herzstiick
des BORA Classic 2.0 ist der BORA Kochfeld-
abzug, der nochmals verfeinert wurde. Durch die
automatische Abzugssteuerung ist ein manuelles
Nachjustieren zwar jederzeit moglich, aber nicht
mehr noétig. Mit einem modernen Liifter und einer
optimalen Luftflihrung arbeitet der Kochfeldabzug

im BORA Classic 2.0 so leise, dass Ihre Unterhal-
tung nicht gestort wird.

Puristisches Design und leichte Reinigung
BORA ist ein Synonym fiir innovatives Produkt-
design. Der minimalistische Look integriert sich
dezent in die Kiichenarchitektur. Und die perfekte
Linienflihrung erlaubt eine unauffallige und smarte
Integration in jede moderne Kiiche. Die Bedien-
einheit ist im Standby nahezu unsichtbar und im

KOCHFELDABZUGSSYSTE

Oben: Durch das mini-
malistische Design passt
BORA Classic 2.0 in jede
Kiichenarchitektur.

Links: Im BORA Classic 2.0
arbeitet ein moderner Liif-
ter. So ist der Dunstabzug
angenehm leise - auch bei
hoher Leistung.

Rechts: Die innovative,
mehrfarbige sControl+ Be-
dienung mit geschliffener
Mulde bietet eine genaue
und intuitive Handhabung.

Betrieb durch intelligente Beleuchtung auf das We-

sentliche reduziert. Das Reinigen der Kochfeldober-

flache ist durch das nahtlose Design und den Ver-

zicht auf unnétige Kanten besonders einfach, da

sich kaum Schmutz ansammeln kann. Besonders

praktisch: Nach dem Kochen kdnnen Sie die mit EI E
Kochdiinsten in Kontakt stehenden Teile einfach H
entnehmen und reinigen. Alle Teile sind spllmaschi-

nengeeignet. Intuitiv, innovativ und inspirierend: E

Das ist das modulare System BORA Classic 2.0. bora.com/classic
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KOCHFELDABZUGSSYSTEME

BORA X Pure

BORA X Pure setzt mit Qualitdten neue MaB-
stébe. Pragende Merkmale sind das extrabreite
Kochfeld (830 mm) und als optisches Style-
Statement die markante Einstrémdiise, die
schon viele Fans gefunden hat. Die Flachen-
induktion erlaubt, wie bei BORA Produkten
gewohnt, maximale Flexibilitdt bei der An-
ordnung des Kochgeschirrs. Die libergroBen
Flacheninduktions-Kochzonen sorgen fiir eine
vollstandige und gleichmaBige Erwarmung:
von sehr groBen Topfen, Bratern sowie der
BORA Grillpfanne bis hin zu kleinem Koch-
geschirr mit Bodendurchmesser von min-
destens 120 mm.

Fliisterleise und intuitiv zu bedienen

Die Kiiche ist der Mittelpunkt jedes Wohnraums.
Umso angenehmer ist die niedrige Lautstarke
von BORA X Pure. Selbst bei hohen Leistungs-
stufen kann man sich direkt neben dem Kochfeld
ungestort unterhalten. Das ermdglichen die Inge-
nieure bei BORA mit einer optimalen Luftfiihrung
und dem Einsatz eines gerduscharmen Liifters.
Zusatzlich werden die Geriliche im Umluftbetrieb
mittels eines hocheffizienten Aktivkohlefilters

Die BORA Grillpfanne ist technisch
bestmaglich auf BORA Fl&chen-
induktions-Kochfelder ausgelegt und
passt sogar in den BORA X BO.
Mehr Informationen auf Seite 85.

Das System ist nicht

nur optisch ansprechend,
sondern auch intuitiv

in der Bedienung.
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KOCHFELDABZUGSSYSTEME

Das puristische Kochfeldabzugssystem mit
maximaler Kochflache und markantem Design.

neutralisiert. Die weiBe sControl Bedienung mit
blauem vertikalem Slider macht die Steuerung
durch intuitive Auf- und Abwartsbewegungen des
Fingers oder direktes Antippen noch einfacher.
Im Standby ist die Bedienung nahezu unsichtbar
und im Betrieb durch intelligente Beleuchtung
aufs Wesentliche reduziert.

Intelligentes Design

Uber alle Standards hinaus iiberzeugt BORA X Pure
auch durch ein wegweisendes und dsthetisches
Design. Die Einbauhdhe betréagt lediglich 199 mm
ab der Oberkante der Arbeitsplatte. Die Koch-
zone erkennt das Kochgeschirr bei Aufsetzen
automatisch. Auch fehlendes, ungeeignetes oder
zu kleines Kochgeschirr wird automatisch regis-
triert und eine entsprechende Anzeige an der
Bedienung aktiviert. Ein besonderes Feature des
BORA X Pure ist die Warmhaltefunktion: Drei
Warmhaltestufen mit konstanter Temperatur von
42 °C, 74 °C oder 94 °C sind perfekt geeignet
zum richtig temperierten Schmelzen, zum Warm-
halten von Speisen und zum Simmern, dem scho-
nenden Garen von Lebensmitteln. So gelingt
jedes Essen mit Freunden und Familie.

bora.com/x-pure
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KOCHFELDABZUGSSYSTEME

BORA M Pure

Das multiple Kochfeldabzugssystem
mit maximalem Bedienkomfort.

Oben: Flexibelstes Kochver-
gniigen mit BORA M Pure.
Bréter, wie die BORA Grill-
pfanne, stehen auf dem
Flacheninduktions-Kochfeld
rechts, kleinere Topfe werden
dank der runden Induktions-
zonen auf der linken Seite
optimal erkannt.

Links: BORA M Pure ist voll-
stédndig durch eine moderne,
weiB leuchtende Touchbe-
dienung mit einzigartigem
Erscheinungsbild steuerbar.

Das neue BORA M Pure ist die konsequente
Weiterentwicklung unseres beliebten Kochfeld-
abzugssystems BORA Pure. Ein Modell im Pre-
mium-Segment, ohne jegliche Kompromisse, fiir
flexibelstes Kochvergniigen. Zwei Induktions-
Varianten werden vereint: Die beiden Flachen-
induktions-Kochzonen rechtsseitig kdnnen dank
der Briickenfunktion zu einer groBen Flache ver-
bunden werden. GroBes Kochgeschirr, wie die
BORA Grillpfanne, wird hier optimal erwarmt,
die Zonen werden bei ausreichender GroRe des
Braters und aktivierter permanenter Topferken-
nung automatisch kombiniert. Die zwei einzelnen
Kochzonen mit Zoneninduktion auf der linken
Seite sind bestens fiir kleinere Topfe, Pfannen
und Espressokocher geeignet.

Pures Designvergniigen

Neben der hohen Flexibilitét sind die kom-
pakte Bauweise sowie das hochwertige
Design hervorzuheben. Die Touch Control
Bedieneinheit mit Slider besticht durch
weife LEDs fir ein klares und modernes
Erscheinungsbild - selbstverstandlich mit
den gleichen beliebten und niitzlichen Funk-
tionen wie BORA Pure ausgestattet. Wer es
farbenfroh mag, kann durch bunte Ein-
stromdisen fiir Abwechslung im Lebensraum
Kiiche sorgen. Volle Planungsfreiheit mit pu-
ristisch-edlem Design und gewohnt effektive
sowie leise Dunstabsaugung - das ist das
neue BORA M Pure als flexibelstes Kompakt-
system fiir den Premium-Bereich. bora.com/m-pure
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KOCHFELDABZUGSSYSTEME

BORA Pure

Das personalisierbare

Kochfeldabzugssystem zum
Einstieg in ein Kocherlebnis
mit effektivem Dunstabzug.

Der Name ist Programm. BORA Pure steht fiir pu-
ristisches, reduziert-minimalistisches Design. Durch
kompakte Abmessungen und eine Kochfeldtiefe von
515 mm ist das System fiir die Standard-Kiichen-
zeile aller gangigen Hersteller passend. Dariiber
hinaus tiberzeugt das als Abluft- und als Umluftvari-
ante erhéltliche System durch die geringe Geréte-
hoéhe von weniger als 20 Zentimetern. Bei der Um-
luftvariante sorgt die integrierte Filtereinheit dafiir,
dass der maximale Stauraum im Unterschrank er-
halten bleibt - was besonders bei kleinen Kiichen
ein groBer Vorteil ist. Das Kiirzen von Schubladen
wird im Umluftbetrieb vermieden. Damit integriert
sich BORA Pure perfekt und dezent in jede Kiichen-
architektur und ist ein wahres Design-Highlight.

Links: Die zentral platzierte, rote
sControl Bedienung ist hdchst intuitiv.
So sind alle wichtigen Funktionen
stets nur eine Beriihrung entfernt.
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Rechts: Kochfeld und Abzug sind bei
BORA Pure komplett flachenbiindig
und erlauben eine unaufféllige sowie
elegante Integration in die Kiiche.
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KOCHFELDABZUGSSYSTEME

Individuell wie Sie

So einfach wie nie Iasst sich BORA Pure individu-
alisieren, sodass Sie einfach persénliche Akzente
setzen kénnen: Die Einstromdiise des Kochfeld-
abzugs passt sich an lhre Farbwiinsche an. Wah-
len Sie aus den sieben Tonen Greige, Sonnen-
gelb, Orange, Rot, Jadegriin, Blau oder Lichtgrau
und entscheiden Sie, welche Farbe am besten zu
Ihnen und Ihrer Kiiche passt. Und falls Sie lhre
Kiiche irgendwann doch einmal in eine neue
Farbwelt tauchen mochten, konnen Sie die Ein-
stromdiise mit nur einem Handgriff durch eine
andersfarbige ersetzen.

Modernste Technologie ganz intuitiv
BORA Pure iiberzeugt nicht nur optisch, son-
dern auch funktionell. Vier Induktionskoch-

zonen bieten Platz fiir vier bis zu 24 cm groBe
Topfe gleichzeitig. Die Leistung des Kochfeld-
abzugs passt sich bei aktiver Abzugsautomatik
dem jeweiligen Kochverhalten an. Durch die
optimale Luftflihrung und den extrem gerdusch-
armen Lifter arbeitet der Kochfeldabzug so
leise, dass Sie jedes Brutzeln oder Zischen
horen, und Geriiche werden im Umluftbetrieb
durch einen hocheffizienten Aktivkohlefilter
neutralisiert. Der vereinfachte Filterwechsel

erfolgt von oben durch die Einstromoffnung:
ganz ohne Entfernen von Schubladen oder
Sockelblenden. Die Kochzone erkennt das EI E
Kochgeschirr bei Aufsetzen automatisch. Und

durch die intuitive und kontextsensitive Bedie-

nung werden ausschlieBlich aktuell relevante E .
Funktionen angezeigt.

bora.com/pure

Bei den Kompaktsystemen

BORA X Pure, M Pure, Pure und

S Pure ist ein einfacher Austausch
des Aktivkohlefilters von oben

durch die Einstromoffnung maéglich -
ganz ohne Entfernen von Schub-
laden oder Sockelblenden.

Durch die asymmetrische
Anordnung der Kochzonen
bendtigt BORA S Pure mini-
mal viel Platz und schafft
maximale Planungsfreiheit.

BORA S Pure

Das kompakteste Kochfeld-
abzugssystem mit maximaler
Raumnutzung fir 60 cm
breite Kichenschranke.

KOCHFELDABZUGSSYSTEME

AuBergewodhnlich, minimalistisch, modern - so
prasentiert sich BORA S Pure und veredelt mit
seinem Erscheinungsbild jede noch so kleine
Kiiche. Ein besonderer Blickfang ist die asymme-
trische Platzierung der Abzugsdffnung, ebenso
das zurlickhaltend gestaltete Bedienfeld - im
Standby ist die intelligente Beleuchtung nahezu
unsichtbar und reduziert sich im Betrieb auf das
Wesentliche. Der vertikale Slider der roten sControl
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Mit seiner kompakten Breite passt
das BORA S Pure System in jede
Kiichenarchitektur. Zusétzlich bietet
der gerdumige Unterschrank genug
Stauraum fiir Kochutensilien.

BORA MAGAZIN

Ganz oben: Die Kaffee-
funktion von BORA S Pure
steuert das Aufbriihen
mit induktionsféhigen
Espressokannen und
schaltet nach der benétig-
ten Zeit automatisch ab.

Unten: Die Einstromduse
wird fiir BORA S Pure,
Pure und M Pure Kompakt-
systeme standardméaBig in
Schwarz geliefert. Wer die
Einstromdiise individuell
an sein Kiichendesign an-
passen méchte, kann aus
sieben weiteren Farben
von Sonnengelb bis Licht-
grau wéhlen.

Bedienung funktioniert intuitiv durch Wischen
des Fingers oder direktes Tippen. So zeigt sich
das Motto von BORA S Pure: Form follows func-
tion. Durch die komplett flaichenbiindige Ausfiih-
rung von Abzug und Kochfeld und das schlanke
Design integriert sich das Kochfeldabzugssystem
harmonisch in moderne Kiichenarchitektur.

Flexibilitat durch Kompaktheit

Der herausragende Vorteil des Systems

BORA S Pure ist, dass es aufgrund der extrem
kompakten Breite von 60 cm problemlos auch

in Standard-Kiichenkorpussen verbaut werden
kann. Dadurch wird die Kiichenplanung flexibler
und es ergeben sich véllig neue Gestaltungs-
moglichkeiten. Die geringe Hohe von 199 mm
sowie die integrierte Filtereinheit in der Umluft-
variante garantieren maximalen Stauraum fr
Topfe und andere Kochutensilien im Unterschrank
- so muss keine Schublade gekiirzt werden. Dabei
kdnnen Sie auch personliche Akzente setzen:
Neben Schwarz ist die Einstromduse in sieben
weiteren Farben erhaltlich - Orange, Rot, Blau,
Jadegriin, Lichtgrau, Sonnengelb und Greige.

KOCHFELDABZUGSSYSTEME

Raum zum Kochen

Vollig neu gedacht und gestaltet ist das Koch-
feld. Zwei der insgesamt vier Induktionsspulen
wurden speziell fir das System entwickelt. Die
asymmetrische Anordnung der Abzugsoffnung
ermdglicht das Kochen auf vier unterschiedlich
groBen Kochzonen mit praktischen Funktionen:
Die Topferkennung der Kochzone nimmt das
Kochgeschirr bei Aufsetzen automatisch wahr.
Die Kaffeefunktion steuert das Aufbriihen von
Kaffee in einer induktionsfahigen Espressokanne
mit einem Mindestdurchmesser von 7 cm. Ein-
mal auf die individuelle Wasser-Fillmenge lhrer
Espressokanne eingestellt, heizt die Kochzone
auf und schaltet nach der bendtigten Zeit auto-
matisch ab. So fordert BORA S Pure die Kiiche in
ihrer zeitgeméaBen Funktion als Herzstlck Ihres
Lebensraums.

Ok
. LI'H
bora.com/s-pure
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BORA Basic

Das Kochfeldabzugssystem

mit Strahlheizkorper-Kochfeld
und effektiver Dunstabsaugung.

Maximale Leistung

BORA Basic vereint Hochleistungskochfeld und
effektiven Dunstabzug in einem. Ein besonderes
Highlight: Fir ein Strahlheizkdrper-Kochfeld hat
das BORA Basic Hyper eine ausgesprochen
schnelle Ankochzeit. Die Hyper-Kochzone vorne
links ist eine Strahlheizkdrper-Kochzone mit bis
zu 50 Prozent hoherer Leistung in der Powerstu-
fe. Durch die zentrale Bedienung und die optima-
le Anordnung der Kochzonen kénnen gleichzeitig
vier Tépfe mit bis zu 24 cm Durchmesser genutzt
werden. Dabei kann jedes Kochgeschirr verwen-
det werden - auch Keramik- oder Kupfertdpfe.
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Raffinierte Technik, dezent verpackt

Das BORA Basic System sorgt flr deutlich mehr
Platz in der Kiiche und ist wie alle BORA Koch-
feldabzugssysteme als Abluft- oder als Umluft-
I6sung erhaltlich. Die geringe H6he von weniger
als 20 Zentimetern und die bei der Umluftvari-
ante integrierte Filtereinheit garantieren maxi-
malen Stauraum im Unterschrank. Die schwar-
ze Einstromdiise fligt sich in das Gesamtbild
des Kochfelds ein und wirkt dezent und mo-
dern. Die Uberlaufwanne kann bis zu zwei Liter
Flissigkeit aufnehmen, ohne dass das Gerat
beschéadigt wird.

Hoéchste Funktionalitét, rasch montiert

Die Kiiche als Zentrum des Wohnraums unter-
stlitzt BORA Basic durch viele Funktionen,
wie den flusterleisen Abzug auch bei hohen
Leistungsstufen. Ermdglicht wird dies durch
eine optimale Luftfihrung im Gerat und den
Einsatz eines Zwillingslifter-Systems. Wie alle
BORA Kochfeldabzugssysteme ist auch dieses
fur eine schnelle und fehlerfreie Montage op-
timiert. Durch die Warmhaltefunktion mit
konstanter Temperaturregelung auf 75 °C
gelingt jedes Dinner, auch wenn sich Géaste
vielleicht verspaten. Ein Pluspunkt ist die

KOCHFELDABZUGSSYSTEME

Reinigung: Die dem Kochdunst ausgesetzten
Teile lassen sich durch die Einstrémoffnung
einfach entnehmen und im Geschirrspiiler
reinigen. BORA Basic beweist, dass Funktion
nicht nur komfortabel, sondern auch adsthetisch
sein kann.

Dbyt
=17

bora.com/basic

Egal, ob hoher Topf oder
flache Pfanne - BORA Basic
saugt alle Dampfe und
Geriiche beim Kochen ab.
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Dampf- ur
3acksyste

Backen, Dampfen

DAMPF- UND BACKSYSTEME

d

me

und vieles mehr -

mit Premium-Geraten fur zuhause.

Der BORA X BO ist ein Alleskonner. Er vereint Dampfgarer und
Backofen in einem Geréat. Innovative Dampf- und HeiBlufttechno-
logie und intuitive Bedienung ermdglichen Profi-Garergebnisse fur
zuhause. Die perfekte Erganzung bietet die BORA Multischublade.
Sie ist vielfaltig nutzbar: Geschirr vorwarmen, Speisen regenerieren,
auftauen, Niedrigtemperaturgaren und mehr.
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DAMPF- UND BACKSYSTEME

BORA X BO
Der Profi-Dampfback-

ofen fur zuhause.

Ob knuspriger Braten, zartes Gemuse oder
goldbraune Croissants: Dank seiner schonend-
gleichméaBigen Dampferzeugung und optimalen
Warmeverteilung liefert der BORA X BO
FlexBackofen perfekte Garergebnisse - auch
wenn Sie drei gefiillte Bleche gleichzeitig garen!
Der BORA X BO ist eine Sensation in der Privat-
kiiche. Inspiriert ist der Dampfbackofen von der
gehobenen Gastronomie-Kiiche: Wir haben uns
mit dem Weltmarktfihrer in diesem Bereich
zusammengetan, um ein Gerat zu entwickeln, das
unsere BORA Kochfeldabzugssysteme optimal er-
ganzt und lhnen ein professionelles Kocherlebnis
fiir zuhause ermoglicht. Der BORA X BO vereint
die Funktionen von zwei Kiichengeraten: Er ist
Dampfgarer und Backofen in einem. Das Garen
erfolgt rein durch HeiBluft, gepaart mit Wasser-
dampf. Mit der innovativen Dampftechnologie
der Profis und der intuitiven Bedienung kénnen
Speisen individuell, geslinder und vor allem
rasch und unkompliziert zubereitet werden. Der
BORA X BO kann nicht nur backen, braten und
heiBluftgrillen, sondern vor allem auch die
Lebensmittel schonend dampfen. Denn das
Gargut wird von Wasserdampf umhiillt und behalt
so seinen frischen Geschmack sowie wertvolle
Vitamine und Mineralstoffe. Die automatische
Dampfabsaugung garantiert, dass lhnen beim
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DAMPF- UND BACKSYSTEME

Offnen der Tiir kein heiBer Dampf ins Gesicht
steigt und in den Raum entweicht. Die automati-
sche Dampfabsaugung fiihrt den Dampf vor dem
automatischen Offnen der Tiir nach hinten ab -
und das vollig geruchlos. Der Aktivkohlefilter ab-
sorbiert alle Gerliche, selbst intensive Aromen
wie das von Fisch. Ldsst man die Position der Tur
nach dem Offnen unverandert, schlieBt sie nach
einiger Zeit automatisch - das schont das Gargut
und spart Energie. Méchte man aber bewusst
den Duft von z. B. frisch gebackenem Kuchen
genieBen, so kann die Menge des abzusaugen-
den Dampfs nach Belieben reduziert werden.

64 BORA MAGAZIN

Einfache und intuitive Bedienung

Ein hochaufldsendes 19-Zoll-Touchdisplay macht
die Bedienung des Dampfbackofens kinderleicht.
Das Display reagiert komfortabel auf Beriih-
rungen, wie Sie es vom Smartphone kennen.
Zahlreiche voreingestellte Programme und eine
intuitive Nutzerfiihrung machen das Kochen
zum selbstverstandlichen Vergniigen. Sie kdnnen
dabei zwischen manuellem Garen, der Klassik-
Funktion und Automatikprogrammen wéahlen
sowie Spezialprogramme nutzen, die viele Arbeits-
schritte im Alltag erleichtern - beispielsweise
Auftauen oder Schokoladeschmelzen.

Praktisch ist, dass der Dampfbackofen auch
das Warmbhalten der fertig zubereiteten Speisen
ermoglicht. Dabei kann fiir jedes Gericht die
perfekte Temperatur (stufenlos zwischen

40 °C und 72 °C) gewahlt werden.

Die Klassik-Funktion eignet sich flr Nutzer,
die von einem herkdmmlichen Backofen

auf das Kochen mit Dampf umsteigen. Das

Klassik-Menii unterscheidet vier Betriebsarten:

HeiBluft erzeugt eine gleichmaBige Braunung
und ist besonders geeignet fiir Backwaren.
Beim Backen mit Feuchtigkeit bleiben
Gerichte wie Fisch und Fleisch stets saftig.

DAMPF-

Links: Asthetisches Design
war schon immer ein wichtiges
Kriterium bei BORA. Ein schwar-
zer Einbaurahmen und der
Garraum aus Edelstahl tragen
zum unverwechselbaren
Eindruck des BORA X BO bei.

Unten: Das riesige und edel-
minimalistische Touchdisplay
an der Vorderseite l3sst sich
fiir den Filterwechsel oder -
bei niedriger Arbeitshéhe -
fir die leichtere Bedienung
einfach hochklappen.

10

Augmented Reality:
: =T BORA X BO virtuell
E nach Hause holen.

E [

OFESo

Das Dampfen ist eine sehr schonende
Garmethode. Dabei bleiben Vitamine und
Néhrstoffe besser erhalten und dadurch
ist es pradestiniert fiir Gemise, Fisch
und zartes Fleisch. Und durch das HeiB-
luftgrillen erhalten Grillfleisch, Gratiniertes
und Grillgemise eine intensive Braunung.
Dank der Cooldown-Funktion kihlt

der BORA X BO in kiirzester Zeit ab, sodass
andere Programme mit niedrigeren Tem-
peraturen, wie zum Beispiel die Reini-
gungsfunktion oder Dampfen, schneller
starten kénnen.

UND BACKSYSTEME

Erleben Sie die Performance
des BORA X BO im Video.
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DAMPF-

Oben: Mit den Automatik-

UND BACKSYSTEME

Unten: Das Reinigungsprogramm reinigt und

programmen des BORA X BO entkalkt den Garraum griindlich mit heiBem
gelingen Backwaren wie
Dinkelcroissants jedes Mal.

66

Wasserdampf und den umweltvertréglichen
Wirkstoffen der Reinigungskartusche.

BORA MAGAZIN

Perfekte Gerichte auf Knopfdruck

Der BORA X BO erleichtert das Kochen durch
voreingestellte Programme. Bei den Automatik-
programmen sind die optimale Temperatur, Gar-
zeit und Dampfzugabe fiir die jeweiligen Lebens-
mitteltypen bzw. Gerichte a vier Portionen
hinterlegt. Bei Programmen mit Speisenthermo-
meter sorgt die Anzeige der Initialzeit fir eine
grobe zeitliche Orientierung. Damit das aus-
gewdhlte Automatikprogramm auch sicher das
gewlinschte Kochergebnis hervorbringt, werden
bei vielen Programmen die Startbedingungen fir
die optimale Zubereitung, wie beispielsweise die
Temperatur oder die Beschaffenheit der Lebens-
mittel, auf dem Display des BORA X BO ange-
zeigt. Teilweise kdnnen die vorgeschlagenen
Werte hinsichtlich des Braunungsgrads und der
Garstufe (z.B. hart/bissfest/weich) liber einen
Regler individualisiert werden.

Uber QR-Codes gelangen Sie bei einigen Program-
men direkt zu den Rezepten auf der BORA Web-
site. Icons liefern auf den ersten Blick mehr Orien-
tierung rund um die Gerichte: So kennzeichnet das
Schneeflocken-Symbol Gerichte mit Lebensmitteln
aus der Tiefkiihlung. Durch die dauerhafte Verbin-
dung lhres BORA X BO mit dem WLAN bleibt er
immer auf dem neuesten Software-Stand.

Beste Materialien und ikonisches Design
Wie bei allen BORA Produkten ist auf das Design
spezielles Augenmerk gelegt worden. Der schwarze
Rahmen und das minimalistische AuBere erheben
den BORA X BO in den Rang eines Kunstwerks.
Das Display liberzeugt mit einer klaren Ikonografie
und integriert sich nahtlos ins edle Gesamtbild,
zu dem auch der stilvolle Garraum aus Edelstahl
beitragt. Der BORA X BO wird mit einem Univer-
salblech geliefert, das flir optimale Garergebnisse
sorgt. Dessen Aluminiumkern hat einen Keramik-
Uberzug und auBen eine sehr hochwertige Antihaft-
beschichtung, wie sie auch im Profibereich ein-
gesetzt wird. Zudem geht ein weiterer Traum fir
alle Profi- und Hobbykdche in Erfiillung: Sogar das
Putzen nach dem Kochvorgang wird mit dem
BORA X BO zum Vergniigen. Sein Reinigungspro-
gramm macht ein Nachwischen des Garraums
Uberfllssig, er wird mithilfe der Reinigungskar-
tusche wieder blitzblank und gleichzeitig entkalkt.

bora.com/x-bo

|deale Erganzung: die innovative

BORA Multischublade.

Eine ideale Ergénzung zum BORA X BO
Profi-Dampfbackofen ist die innovative BORA
Multischublade. Aus hochwertigen Materialien
wie Glas und Edelstahl gestaltet, lasst sich die
flachenbiindige, grifflose Schubladenfront durch
sanftes Dricken 6ffnen. Dank der Voreinstellun-
gen und des groBen Stauraums ist das Multi-
talent vielféltig nutzbar: Sie kénnen damit Ge-
schirr vorwarmen, mit Niedertemperatur garen
sowie Speisen aufwarmen, auftauen oder warm
halten. Die Temperatur- und Zeitregelung ist
manuell einstellbar. Die Multischublade gibt
es in zwei GroBen, 140 und 290 mm. Bei der
héheren Variante der Multischublade kann
sogar auf zwei Ebenen gearbeitet werden. Und
der Ebenen-Rost lasst sich einfach und komfor-
tabel in der Spiilmaschine reinigen. Dank

BORA Connect besteht die Méglichkeit, die

Multischublade mit dem BORA X BO zu ver-
netzen und Uber das Display des BORA X BO
zu bedienen. So ist die Multischublade ein

zusatzlicher Garant dafiir, dass selbst

anspruchsvolle Ments perfekt gelingen.

bora.com/
multi-drawer
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KUHL- UND GEFRIERSYSTEME

Kuhl- und
Gefriersysteme

Smartes Design trifft
effektive Kuhlung.

Wahrscheinlich wird keine andere Tur so gerne geoffnet wie diese.
Hinter kaum einer anderen Tur verbergen sich so viele frische Lecke-
reien fur gesellige Kochabende und so viele erfrischende Getranke, um
Erfolge zu feiern. Eine Tur, die fur fast jeden Anlass eine passende Ant-
wort in Form von optimal gekihlten Lebensmitteln und Getrénken zu
bieten hat. Eine Tur mitten im Lebensraum Kiche und doch unscheinbar
hinter der Kiichenfront versteckt. Die BORA Kihl- und Gefriersysteme.

Side by Side-Lésung:

Der BORA Freeze Gefrier-
schrank mit Ice Maker
(links) ist die perfekte
Ergédnzung zum BORA
Cool Kiihlgerét (rechts).

Lassen Sie sich im Video
begeistern von der
smartesten Art, frische
Lebensmittel zu kiihlen.

BORA MAGAZIN
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BORA Kiihl- und Gefrier-
systeme fligen sich mit
ihrem edel-dezenten
Design in jede moderne
Kiichenarchitektur ein.

KUHL- UND GEFRIERSYSTEME

Frisch gedacht - effektive Lebens-
mittelkdhlung in bester Ordnung mit
BORA Kuhl- und Gefriersystemen.

Lebensmittel knackfrisch lange lagern
Mit den Kiihl- und Gefriersystemen schlieBt sich
fir BORA ein Kreis: von der Feuerstelle Uber
Wasser und Dampf bis hin zu Kalte und Eis.

Das Kocherlebnis wird lber die Zubereitung
von Lebensmitteln auf den Kochfeldern und

im Dampfbackofen hinaus erweitert: Durch die
BORA Kiihl- und Gefriersysteme lagern Sie Zuta-
ten nun effektiv gekiihlt und ordentlich aufge-
raumt. Die Kiihl- und Gefriersysteme decken alle
Bediirfnisse der Lebensmittellagerung ab. Zur
Auswahl stehen vier Systeme von BORA Cool,
das Kihlgerat, das Kiihlgerat mit 4-Sterne-Gefrier-
fach und die Kiihl-Gefrier-Kombination mit und
ohne Wasseranschluss sowie BORA Freeze,

der Gefrierschrank mit Wasseranschluss.

Trotz produktspezifischer Vorteile besitzen alle
Gerate auch viele Gemeinsamkeiten. Sie Uber-
zeugen durch ihr hochwertiges Design in wohn-
licher Gestaltung dank der All-Black-Metallele-
mente sowie der edlen Farbgebung in Grauténen,
die die Biihne fiir farbenfrohe, satte Lebensmittel
bieten. Zudem verfiigen alle Kihl- und Gefrier-
systeme Uber praktisches Zubehor. Der Verzicht
auf Zierleisten und -elemente sowie die Verwen-
dung einfach herausnehmbarer Einsétze unter-
streichen die Konzentration auf das Wesentliche
und erleichtern auBerdem die Reinigung.

Alles in bester Ordnung

Durch die Mdglichkeit der individuellen Anord-
nung der Zubehorelemente kann der Innenraum
stets ordentlich gehalten werden. Die gelagerten
Lebensmittel geraten nicht mehr in Vergessen-
heit. So werden weniger Lebensmittel entsorgt.
Die Zubehdrelemente zeichnen sich auBerdem
durch ihre multiplen Einsatzmdglichkeiten aus.
Das einzigartige Multitablett kann beispielswei-
se gleichermaBen als Beerenfach, Kaseglocke
oder zum Auftauen und Einfrieren von Lebens-

mitteln verwendet werden. Es eignet sich so-
wohl fiir die Kiihl- als auch fiir die Gefriersysteme
und ist in allen unterschiedlich temperierten Lager-
bereichen einsetzbar. Dank ihres stilvollen
Designs kénnen die Zubehorartikel direkt aus
den Kihl- und Gefriersystemen auf den Esstisch
gestellt werden.

Die beweglichen Elemente im Inneren der
BORA Kihlsysteme sind einfach herausnehmbar,
leicht zu reinigen und aus robusten Materialien
hergestellt. Hygienisch sauberes Kiihlen kann
so leicht sein.

BORA Fresh zero

Auch aus ergonomischer Sicht hat der Kihl-
schrank einiges zu bieten: Vor allem die weiter
unten im Kihlschrank befindlichen BORA Fresh
zero Wannen kénnen bequem entnommen und
im Stehen auf der Arbeitsplatte mit den Ein-
kaufen befillt werden. Danach einfach wieder
in den Kihlschrank einsetzen und so weniger
lange gebiickt stehen.

Im BORA Fresh zero Lagerbereich liegen die
Temperaturen nahe 0 °C. Unter diesen Be-
dingungen kénnen empfindliche Lebensmittel
wie unverpacktes Gemiise und Obst optimal
gelagert werden. Hierfiir eignen sich die oberen
Wannen mit geschlossenem Feuchteregulie-
rungsdeckel und hoher Luftfeuchtigkeit am
besten. In der BORA Fresh zero Wanne ohne
Feuchteregulierungsdeckel kdnnen auch emp-
findliche, verpackte Lebensmittel wie Fleisch
oder frische Milch gekiihlt werden. Die unterste
Wanne kommt hierfiir bevorzugt infrage. Durch
die optimale Lagerung sorgen Sie dafiir, dass
Ihre Lebensmittel méglichst lange frisch und
wertvolle Vitamine und Mineralien erhalten
bleiben. Durch die BORA Fresh zero Trennebene
mit Multimatte sind der BORA Fresh zero und
der Kihlbereich voneinander getrennt.
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KUHL- UND GEFRIERSYSTEME

Zwischen Steckenpferd und Innovation:
frische Luft mit BORA Cool und

BORA Cool Combi

Auch in den Kiihlsystemen wird flr frische Luft
gesorgt: Der im Kiihlschrank verbaute Geruchs-
filter verringert die Gerliche von Lebensmitteln.
Weiterhin werden die Temperaturen in allen Be-
reichen des Kiihlschrankinneren dank des aus-
gekligelten Luftzirkulationskonzepts stets stabil
gehalten. Es ist flr optimale Luftzirkulation
gesorgt. Lebensmittel lagern kiihl wie an der
frischen Luft.

Die vielen verschiedenen Lichtquellen sorgen
dafir, dass jedes Lebensmittel beleuchtet
wird, egal, wo es steht. Die Glasplattentrager
fungieren gleichzeitig auch als Lichtquellen,
sodass selbst bei vollem Kiihlschrank fir ge-
nigend Ausleuchtung gesorgt ist. Durch das
angenehme Licht wird den Lebensmitteln im
Kiihlschrank eine Biihne in ansprechendem
Ambiente geboten. Die Glasplatten sind
durch mehrere Einschubméglichkeiten variabel
einsetzbar.

Kiihlen Kopf bewahren -
Einfrieren in Perfektion
mit BORA Freeze

Stets einen kiihlen Kopf und damit den Uberblick
Uber eingefrorene Lebensmittel bewahren. Ein-
frieren in Perfektion mit dem BORA Freeze Gefrier-
schrank mit Ice Maker. Hochwertiges Design
dank edler Farbgebung und Materialitat. Einfach
herausnehmbare und abwaschbare Elemente
kdnnen miihelos gereinigt werden. Alles bestens
geordnet dank der durchdachten Palette an
Zubehorartikeln und offenen, frei einsehbaren
Auszugstablaren. Es stehen drei Ausstattungs-
pakete zur Verfligung, zwischen denen je nach
individuellen Bediirfnissen flexibel ausgewahlt
werden kann. Der BORA Freeze beinhaltet einen
Ice Maker, dank dem auch bei spontanen Festen
eisgekihlte Getréanke im Handumdrehen genos-
sen werden kdnnen.

Oben: Die Vielzahl verschiede- Unten: Elegante Grauténe und
ner Lichtquellen sorgt dafiir, Elemente aus Holz, Metall und
dass selbst bei vollem Glas - das cleane Design zieht
Kiihlschrank hervorragende sich bis in den Innenraum der
Ausleuchtung garantiert ist. Kiihl- und Gefriersysteme.

KUHL- UND GEFRIERSYSTEME

Zubehor mit Wow-Effekt

Die verschiedenen Ausstattungspakete sorgen in
jeder Haushaltssituation fiir eine optimale und
ordentliche Innenraumgestaltung der Kiihl- und
Gefriersysteme. Der vorhandene Platz wird best-
moglich fur die Lebensmittellagerung genutzt. Es
kann frei zwischen den drei Ausstattungsvarian-
ten BORA Good (Grundausstattung), BORA
Better (Grundausstattung mit Zubehdr) und
BORA Best (Grundausstattung mit erweitertem
Zubehor) gewahlt werden. Die BORA Good
Grundausstattung ist im Lieferumfang der Kiihl-
und Gefriersysteme enthalten.

Die Ausstattungspakete BORA Better und Best
machen das Kochen und Lagern von Lebens-
mitteln zum auBergewohnlichen Erlebnis mit
Wow-Effekt. Die praktischen Zubehdrartikel
Uberzeugen durch ein erhéhtes MaB an Ordnung
und Multifunktionalitat fir die BORA Kihl- und
Gefriersysteme. Von der Vorratsbox bis hin zum
Weinkiihler - die BORA Zubehdrartikel sind stil-
echt und edel. Die Ausstattungspakete unter-
scheiden sich in der Anzahl und Art der Zube-
hoérartikel, die von der Grundausstattung bis
zu BORA Best aufsteigend mehr Funktionalitat
und Ordnungsmoglichkeiten bieten.

Die beweglichen
Elemente im Inneren der
BORA Kihl- und Gefrier-
systeme sind einfach
herausnehmbar, leicht zu
reinigen und aus robusten
Materialien hergestellt.

20
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bora.com/cool

BORA MAGAZIN



BELEUCHTUNG

Die Pendelleuchten

BORA Stars und BORA Horizon
sind in drei ansprechenden
Farben verfligbar: Schwarz,
Moosgriin und Roségold.

Beleuchtung

Minimalistisches Design und
maximales Licht.

b

b

Funktional und emotional zugleich. Dezent zurlickhaltend und
dennoch naturlich edel. Der Lebensraum Kiche wird nicht nur
durch die Menschen, die sich darin bewegen, zum Leben erweckt.
Was ware das Kochen ohne die passende Beleuchtung? Was ware
ein geselliges Essen in Dunkelheit? Die BORA Beleuchtung sorgt
in jeder Situation fir die optimale Lichtstimmung.

Die BORA Beleuchtung
Horizon und Stars
im Uberblick.
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BELEUCHTUNG

BORA Horizon schafft
eine angenehme Atmosphare
in jeder Kochsituation.

BORA MAGAZIN

Unten: Schwerelos fligt

sich die lineare Pendelleuchte
Horizon unaufgeregt und
edel in das Gesamtbild

der Kiiche ein.

EE
7

Ol

bora.com/horizon

*Designed by Gerhard Grimmeisen

BORA Horizon

BELEUCHTUNG

Direkt und indirekt smart beleuchtet.

Die Kiiche ist der zentrale Ort in fast jedem
Zuhause. Die passende Beleuchtung trégt dazu
bei, das Wohlbefinden in diesem Raum zu star-
ken. Vom gedimmten warmen Licht bis hin zum
strahlend klaren Licht - die BORA Horizon*
sorgt flir eine entsprechende Atmosphére.

Hochwertig und asthetisch

Die lineare Pendelleuchte BORA Horizon schwebt
Uber den Arbeitsflachen, dem Kochfeld oder dem
Esstisch und fiigt sich unaufgeregt und edel in
das Gesamtbild der Kiiche ein. Die Leuchte ist

in drei verschiedenen Farben erhéltlich: ele-
gantes Schwarz, beruhigendes Moosgriin und
malerisches Roségold. Die hochwertige BORA
Horizon unterstiitzt die freie Sicht auf bestes
Essen in guter Gesellschaft.

Kompakte 2-in-1-Beleuchtung

Die lineare Pendelleuchte eignet sich als indi-
rektes Ambiente Licht liber dem Esstisch sowie
als direkte Lichtquelle tiber dem Kochfeld. Das
indirekte Licht strahlt emotional nach oben aus,

das direkte Licht hingegen funktional nach un-
ten. Die fuinfstufige Farbtemperaturanderung
und das stufenlose Dimmen sorgen fiir eine
angenehme Atmosphére in jeder Kochsituation.

Komfortable Bedienung

BORA Horizon ist werkzeuglos verstellbar:

In der Variante Fix ist die Hoheneinstellung
uber die Seilstopper am Deckengehduse vor-
zunehmen und in der Variante Move direkt

am Leuchtkdrper, sodass Sie die Hohe der
Beleuchtung individuell an die Gegebenheiten in
Ihrem Koch- und Essbereich anpassen

kénnen. BORA Horizon ist einfach per Gesten-
steuerung bedienbar (Licht aus, Licht an, Licht
dimmen, Farbtemperatur wechseln, Koppeln
und Entkoppeln von direkter und indirekter
Beleuchtung) - das Handewaschen vor dem
Bedienen des Lichtschalters gehort somit der
Vergangenheit an.

Das indirekte Ambiente Licht sowie die direkte
Kochfeldbeleuchtung sind unabhangig voneinan-
der steuerbar.
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BELEUCHTUNG

BORA Stars

Einzeln und als Ensemble

dezent erhellt zur Sternekuche.

Weniger ist manchmal mehr. Das beweist die
vertikale Pendelleuchte BORA Stars. Sie schwebt
zuriickgenommen Uber dem Esstisch und erfiillt
den Raum mit harmonischem und stilvollem
Ambiente Licht.

Variables System

Die BORA Stars kénnen in jede Kiiche individuell
eingebaut werden. Die vertikale Pendelleuchte
BORA Stars ist als einzelnes Licht in einer Auf-
bau- und Einbauvariante oder mit jeweils drei
Leuchten in linearer oder in zirkularer Anordnung
erhéltlich.

Dimmbarkeit fiir situationsbedingte
Lichtstimmung

BORA Stars kénnen in den Varianten 3-fach
linear und 3-fach zirkular durch einen Dreh-
oder Lichtschalter stufenlos gedimmt werden,
wodurch sich die Beleuchtung einfach an die
spezifische Kochsituation anpassen lasst. Mit
BORA Stars edle Lichtakzente setzen.
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Hochwertig und emotional

Die vertikalen Pendelleuchten BORA Stars
schweben Uber den Arbeitsflachen, dem Koch-
feld oder dem Esstisch und fligen sich unauf-

geregt und edel in das Gesamtbild der Kiiche ein.

Die Leuchte ist in drei verschiedenen Farben
erhéltlich: elegantes Schwarz, beruhigendes
Moosgriin und malerisches Roségold. Mit
den hochwertigen BORA Stars essen wie unter
dem Sternenhimmel.

Oben und rechts: BORA Stars
schweben iiber dem Esstisch
und setzen edle Lichtakzente.

EI‘E%%' Eﬁ
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bora.com/stars

BELEUCHTUNG
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Accessolres

Passendes Zubehor und
funktionale Accessoires
fur alle BORA Produkte.

Nicht einfach nur Funktionen, sondern Special
Effects: Das ist das BORA Zubehor. Der BORA QVac
Einbauvakuumierer verlangert die Haltbarkeit Ihrer
Lebensmittel. Fur Grillgenuss in Perfektion sorgt
die BORA Grillpfanne.

ZUBEHOR & ACCESSOIRES

BORA MAGAZIN
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ZUBEHOR & ACCESSOIRES

BORA QVac

Der Einbauvakuumierer
far langer haltbare
Lebensmittel und
auBergewohnlich
frischen Geschmack.
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Links: Mit dem Vakuu-
mierverschluss bleiben
Flissigkeiten und Ge-
trénke langer haltbar.

Unten: Im Vakuumier-
beutel sind die Lebensmit-
tel perfekt fir das Sous-
vide-Garen vorbereitet.

Unten rechts: Die Va-

kuumierbox konserviert
Lebensmittel und kann
im Gefrierschrank gela-
gert werden.

Ei‘iﬁm hen. Die Auto-Stopp-Funktion schaltet das
o Vakuumiersystem automatisch ab, wenn der

ﬁ. richtige Vakuumgrad erreicht ist. Eine akustische
E Rickmeldung signalisiert, wann der Vakuumier-
Wie BORA QVac vorgang abgeschlossen ist. Der BORA QVac ver-
Lebensmittel langer fligt Uber drei verschiedene Funktionen: das Va-
haltbar macht, kuumieren in Vakuumierboxen und
zeigt dieses Video. Vakuumierbeuteln, das WiederverschlieBen von

Mit dem BORA QVac Einbauvakuumierer Lebens-
mittel bis zu dreimal langer haltbar machen und
Lebensmittelabfélle reduzieren. Durch das Vakuu-
mieren verlieren die Nahrungsmittel weder an natr-
lichem Geschmack noch an appetitlichem Ausse-

ZUBEHOR & ACCESSOIRES

Flaschen sowie die Marinierfunktion. Das QVac
Vakuumierset gibt es in zwei verschiedenen
Designvarianten, die garantiert in jede Kiiche
passen: Stainless Steel und All Black.

Einzigartiges Einbaukonzept

Dank des innovativen und einzigartigen Einbau-
konzepts raubt der BORA QVac keinen heiB be-
gehrten Platz auf den Arbeitsflachen in der Kiiche:
Das Gerat befindet sich - wie der Unterbau der
BORA Kochfeldabzugssysteme - unter der Arbeits-
platte. Der Einbauvakuumierer kann sowohl fl&-
chenbiindig als auch aufgesetzt eingebaut werden.
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ZUBEHOR &

Vakuumieren

und bis zu

84 BOR

ACCESSOIRES

Extra schnelles Marinieren

Durch den Marinier-Ring, der auf eine der zuge-
horigen Vakuumierboxen gesetzt wird, entsteht
ein Unterdruck. Die zugehorige Funktion sorgt
dafiir, dass der Marinierprozess in maximal zehn
Minuten statt mehreren Stunden oder Tagen
durchlaufen wird. So dringt die Marinade be-
sonders tief in die Lebensmittel ein.

Fliissigkeiten langer haltbar machen

Der Vakuumierverschluss sorgt dafiir, Fliissigkei-
ten wie Weine oder Ole in gedffneten Flaschen
langer haltbar zu machen. Einmal gekocht, kann
so auch die Gemiisebouillon als SoBengrundlage
aufbewahrt werden.

Luftdicht und sicher verpackt

Die BORA Vakuumierbeutel stehen in drei unter-
schiedlichen GroBen zur Verfligung und eignen

-]

4

o

\ ~AD [
Extra schnelles
Marinieren in

3-mal langer max. 10 Minuten
haltbar lagern

Flussigkeiten
langer haltbar
machen

A MAGAZIN

sich perfekt flir das Sous-vide-Garen im

BORA X BO. Die BORA Vakuumierboxen sind

mit einem Fassungsvermdgen von bis zu einem
Liter und bis zu zwei Litern erhéltlich. Sie sind
BPA-frei sowie gefrierschrankgeeignet und
kdnnen problemlos in der Geschirrspiilmaschine
gereinigt werden. Fertig zubereitete Gerichte
kénnen durch das Vakuumieren iber mehrere
Tage hinweg haltbar gemacht oder auch ein-
gefroren werden.

Bl
F_i."i’tﬁ.
Ofe

Zur Entwicklungsstory bora.com/qvac

des BORA QVac.

BORA Grillpfanne

Reduziertes Design,
optimale Kompatibilitat,
perfekte Kochergebnisse.

ZUBEHOR & ACCESSOIRES

Die BORA Grillpfanne bietet
durch ihre Materialeigenschaf-
ten eine schnelle und gleich-
méBige Warmeverteilung

fiir optimale Grillergebnisse.

Mit der BORA Grillpfanne sind ganzjahrig per-
fekte Grillerlebnisse sicher. Die hochwertige
Antihaftbeschichtung ermdglicht eine fettarme
Zubereitung der Speisen und erleichtert die Rei-
nigung nach der Benutzung. Durch die optimale
Verarbeitung ist eine schnelle Warmeverteilung
auf Flacheninduktions-Kochfeldern garantiert.
Die GroBe und Beschaffenheit der Grillpfanne
macht auch die Nutzung im BORA X BO problem-
los moglich. Dank ihres reduzierten Designs
reiht sich die Grillpfanne perfekt in die BORA
Produktésthetik ein.

Online bestellen
auf shop.bora.com
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Gesunder Genuss leicht gemacht - mehr als 90 Rezepte aus Deutschland, Spanien,

Frankreich, Italien, England und den Niederlanden inspirieren Ihre Kochpraxis und

begeistern durch das gewisse Etwas. Hier werden Klassiker neu zu spannenden

Geschmackskombinationen interpretiert, die viel Lust auf die européische Kiiche

machen. Egal, ob kleine Gerichte, Vorspeisen, Hauptspeisen oder Desserts - mit

den abwechslungsreichen Gerichten und den Profi-Tipps der BORA Experten wird Mehr Informationen
das tagliche Kochen zur Freude. zum Kochbuch.
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BORA Handelspartner sind bestens ausgebildete Fachleute, die

lhre Fragen kompetent beantworten. Wenden Sie sich gerne an:
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