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PERFORMANCE IN DER KUCHE

Wegweisend Alle BORA Produktinnovationen im Uberblick
Genussreich Warum Sternekoche den BORA X BO lieben

Inspirierend Ein traumhaftes Architektenhaus auf Mallorca






EDITORIAL

Die Revolution geht weiter!

BORA ist bekannt dafiir, den Status quo zu
hinterfragen. Das habe ich als Schreiner bei
der Kiichenplanung vor 25 Jahren begonnen,
denn ich wollte meinen Kunden ihre Traum-
kiichen und vor allem einen schonen Lebens-
raum ermoglichen. Fir die asthetisch zwei-
felhafte Dunstabzugshaube habe ich damals
eine Alternative entwickelt, deren Beliebt-
heit sich Uber die Jahre immer mehr steigert.
Mittlerweile wahlen unsere Kunden aus einer
breiten Palette von BORA Kochfeldabzugs-
systemen ihren Design- oder Funktionsfa-
voriten. Unterschiedliche GroBen, Kombina-
tionen von Koch-, Grill- und Gasfeldern, je
nach individueller Lebenssituation und nach
ihren Vorlieben beim Kochen. In jedem Fall
aber wahlen sie ein Original. Von BORA.

Das Hinterfragen des Bestehenden ist seit-
her Teil jeder Ubung bei uns. Es gehért zu
unserer ureigensten Unternehmens-DNA, den
Lebensraum Kiiche und seine Komponenten
aus uniiblichen Blickwinkeln zu betrachten,
Funktionen infrage zu stellen und scheinbar
Gegebenes nicht zu akzeptieren. Und das
nicht als Selbstzweck, sondern immer im
Hinblick auf die Wiinsche unserer Kunden.
Dabei werden wunderbare und spannende
Ideen geboren, viele wieder verworfen, man-
che weiterentwickelt und einige beginnen,
lebhaft zu leuchten. Eines dieser besonde-
ren Projekte startete mit immer wiederkeh-
renden Anfragen unserer Handelspartner
nach einem Dampfbackofen. Ein Original
von BORA, bitte. Nun, unsere Leidenschaft

EI E Wie schon gemeinsame

I Kocherlebnisse sind, sehen
Sie hier im Video - und
E . erleben Sie live zu Hause.

ist Dampf. Deswegen schien das nicht so
weit hergeholt. Aber Dampfbackofen gab es
bereits auf dem Markt. Als Revolutionér der
Kiiche begannen wir also, das Prinzip ,Ofen®
komplett neu zu denken. Viele Funktionen
des BORA X BO sind an die Profikiiche an-
gelehnt. Profi-Performance fiir zu Hause!
Kombiniert mit dem bei BORA immer schon
sehr hohen Designanspruch und einfacher
Bedienung, entstand durch diese Denkweise
sogar eine ganz neue Kategorie: der Flex-
Backofen. BORA X BO vereint Backofen,
Dampfgarer und Dunstabzug mit praktischen
Profifunktionen und einer cleveren Selbstrei-
nigung. Revolutionar neu. Anders als die an-
deren. Und wieder ein Original von BORA.
Apropos, bei den Kochfeldabzugssystemen
hat unsere Pure Familie Zuwachs bekommen.
BORA S Pure konzipierten wir speziell fir alle
Kichen, in denen der Platzbedarf zum Ent-
scheidungskriterium wird. Ein pfiffiger
Gedanke unserer Ingenieure bescherte un-
serem neuesten Kochfeld mit integriertem
Dunstabzug die begehrenswerten Model-
maBe. Gerne zeigen wir Ihnen mehr.

Lassen Sie sich bei unseren Handelspart-
nern von den BORA Originalen begeistern!

-

Willi Bruckbauer

DEUTSCHER
GRUNDER
PREIS
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PRODUKTWELT BORA S PURE

Mit seiner kompakten Breite
passt das BORA S Pure System
in jede Kiichenarchitektur. Zu-
séatzlich bietet der gerdumige
Unterschrank genug Stauraum
fiir Kochutensilien.

BORA MAGAZIN




BORA S Pure
Das Raumwunder fur die Kuche.

Mit seinem auBergewdhnlichen und modernen
Erscheinungsbild veredelt das BORA S Pure jede
noch so kleine Kiiche. Ein besonderer Blickfang
ist die asymmetrische Platzierung der Abzugs-
6ffnung, ebenso das zuriickhaltend gestaltete
Bedienfeld. Im Standby ist es nahezu unsichtbar
und auch im laufenden Betrieb durch intelligente
Beleuchtung stets aufs Wesentliche reduziert. Das

Motto von BORA S Pure ist: form follows function.

Durch die komplett flachenbiindige Ausfiihrung
von Abzug und Kochfeld und das puristische
Design integriert sich das Dunstabzugssystem
harmonisch in die moderne Kiichenarchitektur.

Neue Moéglichkeiten bei der Kiichenplanung
Der herausragende Vorteil des Systems BORA

S Pure ist, dass es aufgrund der extrem kompak-
ten Breite von 60 cm problemlos auch in
Standard-Kiichenkorpussen verbaut werden

BORA S PURE

kann. So ergeben sich vollig neue Moglichkeiten
bei der Kiichenplanung. Die geringe Hohe von
199 mm sowie die integrierte Umluftfiltereinheit
garantieren maximalen Stauraum fir Toépfe und
andere Kochutensilien im Unterschrank. Hierfur
miissen keine Schubladen gekiirzt werden.

Platz fiir groBe Pfannen und Topfe
Vollig neu gedacht und gestaltet ist das Koch-
feld, das durch ausgekliigelte Technik eine
Top-Leistung ermdglicht. Zwei der insgesamt
vier Induktionsspulen wurden speziell fur das
System entwickelt. Dadurch lasst sich die kom-
plette Flache des Kochfelds optimal nutzen.
Die einzigartige asymmetrische Anordnung
der Abzugso6ffnung ermdglicht das Kochen auf
vier unterschiedlich groBen Kochzonen. Selbst
groBe Topfe und Pfannen kénnen problemlos
verwendet werden.

PRODUKTWELT

Oben: Die Einstromdiise
wird standardmaBig in
Schwarz geliefert. Wer das
BORA S Pure individuell an
sein Kiichendesign anpassen
mdochte, kann aus sieben
weiteren Farben von Sonnen-
gelb bis Lichtgrau wéhlen.

Dass BORA S Pure
auch in die kleinsten
Kiichen passt, be-
weist dieses Video.

BORA MAGAZIN 9



PRODUKTWELT

BORA S PURE
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Mit seinem gerduscharmen Liifter arbeitet
der Dunstabzug auch bei hoher Leistung
stets sehr leise. Ermdglicht wird das durch
optimale Luftfiihrung. So entsteht keine Ab-
lenkung beim Kochen und Unterhaltungen
bleiben ungestdrt. BORA S Pure fordert die
Kiiche in ihrer zeitgemaBen Funktion als
Herzstick lhres Lebensraums.

Einfache Bedienung per Touchslider

Eine der Kernqualitdten von BORA ist die intui-
tive Bedienung. Der einzigartige vertikale Touch-
slider wird durch ganz leichtes Antippen oder
Auf- und Abwértsbewegen des Fingers bedient.
Mit wenigen Berlihrungen erreichen Sie mihelos
alle wichtigen Bedienfunktionen. Der integrierte
Abzug des BORA S Pure Kochfelds saugt Dam-
pfe und Geriiche wahrend des Kochens genau

Unten: Bedient wird BORA S Pure Rechts: Der Filter des

liber einen vertikalen Touchslider. BORA S Pure lésst sich fiir die
Durch leichtes Antippen und Auf- Reinigung oder den Wechsel
und Abwartsbewegungen steuern ganz einfach Uber die Ein-

Sie so alle Funktionen spielerisch. stroméffnung entnehmen.




dort vollsténdig ab, wo sie entstehen. Bei ein-
geschalteter Abzugsautomatik regelt sich seine
Leistung vollig selbststéndig entsprechend dem
aktuellen Kochvorgang. Sie missen nicht manuell
eingreifen und kdnnen sich véllig aufs Kochen kon-
zentrieren. Geht dabei mal was daneben, fangt die
integrierte Wanne Festes wie Flissiges sicher auf.

Filterwechsel wird leicht gemacht

Die beim Kochen entstehenden Geriliche werden
im Umluftbetrieb durch einen hocheffizienten
Aktivkohlefilter neutralisiert. Um den Filterwechsel
zu vereinfachen, erfolgt dieser per eSwap von
oben durch die Einstromoffnung - ohne Schub-
laden oder Sockelblenden dafiir entfernen zu

BORA S PURE

missen. Angenehm ist auch die Reinigung. Die
groBziigige, gut zugangliche Abzugs6ffnung macht
die Entnahme aller Teile des BORA S Pure mog-
lich, die dem Kochdunst ausgesetzt sind. Im Ge-
schirrspiiler nehmen sie kaum Platz weg - beque-
mer lasst sich ein Kochfeldabzug nicht saubern!

Ein System mit vielen Moglichkeiten
Alle Funktionen des formschdnen und durch-
dachten Systems sind perfekt und passgenau
aufeinander abgestimmt. BORA S Pure lber-
zeugt durch eine untbertreffliche Performance,
die perfekte Aufteilung und tiberraschend viele
Moglichkeiten. Es wird Ihr Kiichenfeeling fir
immer verandern.

bora.com/s-pure

2
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BORA X BO

Die neue Leichtigkeit
des Kochens.
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PRODUKTWELT

BORA X BO

BORA X BO: Dampfbacken ohne
Geruch und in Perfektion.

Ob knuspriger Braten, kostliches GemUse oder
luftig-leichte, goldbraune Croissants: Dank sei-
ner schonend-gleichmé&Bigen Dampferzeugung
und optimalen Warmeverteilung liefert der
BORA X BO FlexBackofen perfekte Garergeb-
nisse - selbst wenn Sie drei gefiillte Bleche
auf einmal hineinschieben!

Der BORA X BO ist eine neue Sensation in der
Privatkiiche. Inspiriert ist der Dampfbackofen
von der gehobenen Gastronomie-Kiiche: Wir

14 BORA MAGAZIN

haben uns mit Weltmarktfihrern in diesem
Bereich zusammengetan, um ein Profigeréat zu
entwickeln, das unsere BORA Kochfeldabzugs-
systeme ergénzt und das Kocherlebnis bei
lhnen zu Hause perfektioniert. Der BORA X BO
nutzt nicht die klassischen Backofenfunktionen,
jedoch werden diese durch unser innovatives
HeiBluftkonzept in Kombination mit Dampf
ersetzt, was ein deutlich optimiertes Garer-
gebnis liefert. Zusatzlich ist er ein Dampfgarer,



BORA X BO PRODUKTWELT

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

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

" . Erleben Sie die Performance
E E des BORA X BO im Video.

wodurch das Kochen leichter, schonender und vollig geruchlos. Denn der Aktivkohlefilter absor-
gesiinder wird. Denn das Gargut wird von Wasser- biert alle Gerliche, selbst intensive Aromen wie
dampf umhiillt und behélt so seinen frischen von Fisch. Lasst man die Position der Tir nach
Geschmack sowie wertvolle Vitamine und Mineral- der Offnung unverandert, schlieBt sie nach einiger
stoffe. Die automatische Dampfabsaugung mithilfe Zeit automatisch - das schont das Gargut und
der innovativen Wrasenbox garantiert, dass Ihnen spart Energie. Mochte man aber ganz bewusst,
beim Offnen der Tiir kein heiBer Dampf ins Gesicht zum Beispiel beim Backen von Kuchen, Koch-
steigt und in den Raum entweicht. Die automatische difte in den Raum gelangen lassen, so kann
Dampfabsaugung fiihrt den Dampf vor dem auto- die Menge des abzusaugenden Dampfes nach
matischen Offnen der Tiir nach hinten ab - und das Belieben reduziert werden.

BORA MAGAZIN 15



PRODUKTWELT
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Augmented reality:

BORA X BO virtuell
nach Hause holen.

Unten rechts: Das Reinigungs-
programm reinigt und entkalkt
den Garraum griindlich mit

heiBem Wasserdampf und den
umweltvertraglichen Wirkstof-

fen der Zweikammerkartusche.

BORA X BO

Einfache und intuitive Bedienung
Kinderleicht ist die Bedienung des Dampfback-
ofens. Die Steuerung erfolgt liber ein hochauf-
I6sendes 19-Zoll-Touchdisplay. Das Display
reagiert so komfortabel auf Berlihrungen, wie
Sie es vom Smartphone kennen. Zahlreiche
voreingestellte Programme und eine intuitive
Nutzerflihrung machen das Kochen zum selbst-
verstandlichen Vergniigen. Sie konnen dabei
zwischen Manuellem Garen und Automatik-
programmen wahlen sowie Spezialfunktionen
nutzen, die viele Arbeitsschritte im Alltag er-
leichtern - wie beispielsweise Auftauen oder
Schokoladeschmelzen.

Auf den drei Einschubebenen des BORA X BO
kann man gleichzeitig unterschiedliche Lebens-
mittel und damit ein komplettes Hauptgericht
auf einmal zubereiten. So lassen sich beispiels-
weise Kartoffeln, Fisch und Gemiise in nur
einem Garprozess kochen.

Praktisch ist es, dass der Dampfbackofen auch
das Warmhalten der fertig zubereiteten Gerichte
ermoglicht. Dabei kann fiir jedes Gericht die per-
fekte Temperatur (stufenlos zwischen 40° und
72° C) gewahlt werden, was die Lebensmittel

16 BORA MAGAZIN

vor dem Austrocknen und Weitergaren schiitzt.
Die ideale Garraumfeuchte ist voreingestellt -
je nachdem, ob das Gericht saftig oder knusprig
bleiben soll!

Top-Materialien und Iconic Design

Wie bei allen BORA Produkten ist auf das Design
spezielles Augenmerk gelegt worden. Der
schwarze Rahmen und das minimalistische
AuBere erheben ihn in den Rang eines Kunst-
werks. Das Display tiberzeugt mit einer klaren
Ikonografie und integriert sich nahtlos ins at-
traktive Gesamtbild, zu dem auch der stilvolle
Garraum aus Edelstahl beitragt. Der BORA X BO
wird mit einem Universalblech geliefert, das fir
optimale Garergebnisse sorgt. Dessen Alumini-
umkern hat einen Keramikiiberzug und auBen
eine sehr hochwertige Antihaftbeschichtung,
wie sie auch im Profibereich eingesetzt wird.
Und das Beste, wovon jeder Koch getrdumt hat:
Der Dampfbackofen reinigt sich nach dem Ge-
brauch wieder selbst blitzblank! Ein Nachwi-
schen des Garraums ist Uberflissig, denn er
wird mithilfe der Zweikammerkartusche wieder
blitzblank, trocken und gleichzeitig entkalkt.




BORA X BO PRODUKTWELT

Einzigartige QUALITATEN

Der BORA X BO revolutioniert die Welt des Kochens und Dampfgarens. Mit zahl-
reichen Innovationen sowie einem formvollendeten Design setzt BORA wieder
einmal MaBstabe und macht herkdommliche Backofen obsolet. Der Quantensprung
in ein neues Zeitalter hat finf wegweisende Alleinstellungsmerkmale als Basis.

@

Frische Luft und freie Sicht

So behalten Sie immer den Durchblick: Der
BORA X BO verhindert, dass lhnen beim Offnen
der Tur heiBer Dampf ins Gesicht steigt. Seine au-
tomatische Dampfabsaugung fiihrt den Dampf
vor dem automatischen Offnen der Tiir entfeuch-
tet, abgeklihlt und gefiltert nach hinten ab. Der
Geruchsfilter minimiert dabei selbst starken
Fischgeruch. Dank der LED-Multilevel-
Beleuchtung sehen Sie Ihr Gargut beim  [OF=E
Blick durch die Scheibe in realistischen
Farben - und das auf drei Ebenen. OEs30

0

Leichte Reinigung

Garraum verschmutzt? Kein Problem!
Der BORA X BO verwohnt Sie mit einer
Intensivreinigung und einem Trocken-
programm - Nachwischen Uberflissig!
Mithilfe der Zweikammerkartusche

wird der Garraum mihelos wieder =] F5Tad
blitzblank - dhnlich wie Teller und
Tassen in der Geschirrspiilmaschine! OEsi0

&)

Design

Sein schwarzer Rahmen und das minima-
listische Design machen den BORA X BO
zum Kunstwerk. Das Display tUberzeugt
mit einer klaren lkonografie und inte-

griert sich nahtlos in das attraktive Ofsee
Gesamtbild, zu dem auch der stilvolle
Garraum aus Edelstahl beitragt. Opd0

®

Einfache Bedienung

Die Steuerung des BORA X BO erfolgt iber

ein riesiges 19-Zoll-Display, das man bei Bedarf
auch hochklappen kann. Der Touchscreen
reagiert so komfortabel auf Beriihrungen,

wie Sie es vom Smartphone kennen.
Zahlreiche voreingestellte Programme
und eine intuitive Nutzerfiihrung
machen das Kochen zum Kinderspiel!

*

Hochste Performance /
Bestes Garergebnis

Besser geht’s nicht: Der BORA X BO
glanzt mit besonders gleichmaBigen Gar-
ergebnissen und optimaler Warmeverteilung.
Ihre Gerichte werden auch dann perfekt,
wenn Sie alle drei Ebenen auf einmal
nutzen. Bereiten Sie beispielsweise
viele Croissants parallel auf drei
Blechen zu, gelingen alle gleich gut!

/ - | -
A
PLUS X AWARD PLUS X AWARD -y &
7 )
Innovat
BESTES noveSen 'y 4
PRODUKT High Quality -
DES JAHRES Design
2022 Bedienkomfort

—-— ) & 7 red winner 2022

GERMAN
DESIGN
AWARD
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PRODUKTWELT BORA MULTISCHUBLADE

W

Praktische Voreinstellungen
vereinfachen das Aufwarmen, |
Warmbhalten und Auftauen

von Speisen. Sogar Nieder-

temperaturgaren ist méglich.
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BORA MULTISCHUBLADE

PRODUKTWELT

|deale Erganzung: die innovative
BORA Multischublade.

Eine ideale Ergdnzung zum BORA X BO Flex-
Backofen ist die innovative BORA Multischub-
lade. In All Black 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 Multita-
lent vielféltig nutzbar: Sie konnen damit Ge-
schirr vorwarmen, mit Niedertemperatur garen
sowie Speisen regenerieren, auftauen oder
warm halten. Die Temperatur- und Zeitregelung
ist manuell regelbar. Bei der hoheren Variante
der Multischublade kann sogar auf zwei Ebenen
gearbeitet werden. Und der Ebenen-Rost lasst
sich einfach und komfortabel in der Spiilmaschine

reinigen. Dank BORA Connect kann sich die Multi-
schublade mit dem BORA X BO vernetzen. Somit
wird der Funktionsumfang der Schublade erweitert
und sie kann lber das Display des BORA X BO
FlexBackofens bedient werden. So ist die Multi-
schublade ein zuséatzlicher Garant dafiir, dass
selbst anspruchsvolle Ments perfekt gelingen!

bora.com/multi-drawer

A=

g

Geschirr vorwarmen
60°C | 1h

-
§39

Speisen warm halten

70°C | 3h

R

Speisen auftauen
30°C | 4h

999

M\

~
Speisen aufwarmen
100°C | 1h

6@
Niedertemperaturgaren
80° C | 30 min-6 h

B-)

BORA Connect
Connectivity
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ERLEBEN FOOD & LIFESTYLE
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BORA X BO Im
Praxistest bei
Spitzenkochen

Text: MARTIN ARNOLD  Fotos: MARKUS BASSLER, THE FOOD EYE
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FOOD & LIFESTYLE ERLEBEN

Johann Lafer Andreas Senn

Cornelius Speinle Eckart Witzigmann
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ERLEBEN FOOD & LIFESTYLE

Qualitat, Genuss
und Kreativitat

vom FEINSTEN

Der BORA X BO trifft auf vier Starkoche:
Testurteil: ,Sehr gut®. Daraus entstand das

Kochbuch ,Sternekiche aus dem Dampf-
backofen. Rezepte fur den BORA X BO“.

Eckart Witzigmann, Johann Lafer, Andreas Senn,
Cornelius Speinle - vier Sternekdche, die die
moderne Kiiche mit ihren unterschiedlichen
Stilen revolutioniert und weiterentwickelt haben.
Seit Jahrzehnten verzaubern sie die Menschen
mit ihren Kreationen, ihre Gerichte reichen von
rustikal bis Haute Cuisine und haben fiir alle
Geschmacker etwas zu bieten.

Und genau diese Vielfalt wollen wir von BORA
mit unserem neuen Kochbuch zu lhnen nach
Hause bringen. Darin préasentieren die Spitzen-
kdche ihre besten Rezepte fiir den BORA X BO.
Egal, ob aufwendig und ausgefallen oder einfach
und bodenstandig, hier ist fir jeden Tag, Anlass
und Geschmack das passende Gericht dabei.
Einfacher kann man sich die deutsche Sterne-
kiiche nicht in die eigenen vier Wande holen

und seine Gaste mit spektakuldren Gourmet-
Kreationen tberraschen.

Kochen soll Spa machen - mit dem BORA X BO
und dem Kochbuch der Spitzenkdche gelingt genau
das. Und wenn das Ergebnis dann auch noch sterne-
verdachtig gut schmeckt, ist das umso besser.

Als Vorgeschmack finden Sie eins von 86 Re-

Ab Juni 2022 im Handel und
online unter mybora.com zepten aus dem Buch auf der nachsten Seite.

22 BORA MAGAZIN



FOOD & LIFESTYLE ERLEBEN

,lch liebe die einfache Kiche - der

BORA X BO ist dafur perfekt: leichte

Zubereitung, leichter Genuss, leichte
Reinigung. Was will man mehr?*

JOHANN LAFER

- - = e : e
DUREFS N SN S = R e

Saftiger Belag und krosser
Boden: Die Tomaten-Zucchini-
Quiche ist nur eines von
vielen leckeren Gerichten,
die Johann Lafer mit dem
BORA X BO gezaubert hat.

»In der Kiiche mag ich es unkompliziert -
deshalb gefallt mir der BORA X BO so gut.
Rezepten beweist Mit seinen vordefinierten Programmen

Andreas Senn, dass

Stermokiic Eauaml macht er das Kochen wirklich leicht.

gehoben sein muss.

Mit seinen kreativen

ANDREAS SENN
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ERLEBEN
L

Arbeitszeit: 55 Min.
Wartezeit: 3 Tage
Garzeit: 2 Std. 30 Min.
4 Personen

Fiir den Wildsauerbraten

100 g Karotte

200 g Sellerie

60 g Lauch

2 Knoblauchzehen

4 Zweige Thymian

1 Bio-Orange

1 EL Wacholderbeeren

1 EL schwarze Pfefferkdrner

750 g Rotwein

250 g Rotweinessig

3 Lorbeerblatter

100 g Rohrohrzucker

1 Rehkeule a 1,2-1,5 kg (ausgeldst)
3 EL Butterschmalz

Natur- oder Meersalz

Pfeffer aus der Miihle

2 EL Tomatenmark

2 EL Preiselbeeren (aus dem Glas)
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Wildsauerbraten
mit KartoffelkloBen

WILDSAUERBRATEN

1. Karotte und Sellerie schélen, den Lauch putzen und griindlich waschen, dann alles in
etwa walnussgroBe Stlicke schneiden. Knoblauch schalen, grob schneiden. Thymian
waschen und trocken schitteln. Die Orange heifl waschen und abtrocknen, die Schale
abreiben. Wacholderbeeren im Morser anquetschen, Pfefferkdrner zerstoBen.

2. Wein, Essig und 250 g Wasser in einen passenden Topf geben. Die vorbereiteten
Zutaten mit Lorbeer und Zucker hinzufligen, alles aufkochen und wieder abkiihlen las-
sen. Das Fleisch mit Kiichenpapier trocken tupfen und in die erkaltete Marinade legen.
Im Kiihlschrank 2-3 Tage marinieren, dabei zwei- bis dreimal wenden.

3. Am Zubereitungstag das Fleisch herausnehmen und gut abtropfen lassen. Die
Marinade durch ein Sieb gieBen, den Sud auffangen. In einem entsprechend groBen
Brater das Butterschmalz erhitzen, das Fleisch darin von allen Seiten braun anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann herausnehmen und beiseitestellen.

4. Das marinierte Gemdse in den heiBen Brater geben und 8-10 Min. anbraten. Das
Tomatenmark dazugeben und unter Riihren mitbraten. Den aufgefangenen Sud angieBen,
das Fleisch auf das Gemiise legen. Im X BO (150°C/0 % Feuchte) in 2-2,5 Std. auf einer
Kerntemperatur von 90°C schmoren. Danach das Fleisch herausnehmen und auf den
ungelochten Garbehalter geben, den X BO auf 50°C abkiihlen lassen. Den Sauerbraten
wieder hineinschieben und bis zum Servieren warm halten.

5. Den Schmorsaft aus dem Bréater durch ein Sieb in einen Topf abgieBen. Bei mittlerer
Hitze in 5-8 Min. auf eine sdamige Konsistenz einkochen lassen. Die Sauce mit den
Preiselbeeren verfeinern sowie mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Fiir die KartoffelkloBe
1 kg grobes Meersalz
900 g mehlig kochende
Kartoffeln

50 g Butter

3 Eier (GroBe M)

75 g Speisestarke
Natur- oder Meersalz
Muskatnuss

Mehl zum Arbeiten

Fiir die glasierten Apfelspalten
3 Apfel

1 Zitrone

1 EL Butter

1 EL Rohrohrzucker

Natur- oder Meersalz

70 g Apfelsaft

EXPERTENTIPP
Eigelb, Starke und Butter zligig
zu den Kartoffeln geben, damit
sie gut von den warmen Kar-
toffeln aufgenommen werden.

FOOD & LIFESTYLE ERLEBEN

KARTOFFELKLOSSE

6. Den ungelochten Garbehalter mit einer Backmatte auslegen und mit dem groben
Meersalz ausstreuen. Die Kartoffeln unter flieBendem Wasser waschen, bei Bedarf mit
einer Gemtseblrste saubern. Dann mitsamt der Schale auf das Salz geben. Das Blech
ca. 45 Min. vor Ende der Garzeit des Bratens in den X BO schieben und die Kartoffeln
parallel zum Braten weich garen. Herausnehmen und etwas abkuhlen lassen.

7. Die gegarten Kartoffeln halbieren, mit der Schnittflache nach unten in die Kartoffel-
presse legen und durchpressen, danach jeweils die Kartoffelschale entnehmen. Nach
dem ersten Durchgang die Kartoffeln ein zweites Mal durch die Kartoffelpresse in eine
Schussel driicken. So bekommt der Teig eine angenehm glatte Konsistenz.

8. Die Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Die Eier trennen, Eiweie anderweitig ver-
wenden. Die Eigelbe in einer Schale leicht verquirlen und zu den Kartoffeln geben, die
Speisestérke darlber verteilen und die flissige Butter einlaufen lassen. Alles griindlich
vermischen und mit 1 TL Salz und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken. Den Kar-
toffelteig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einer etwa 5 cm dicken Rolle formen und
in zehn bis zwolf gleichmaBige Stiicke schneiden. Die Stiicke mit angefeuchteten Han-
den zu runden Kl6Ben formen.

9. Reichlich Salzwasser in einem groBen flachen Topf zum Kochen bringen. Die KI6Be
hineingeben und die Hitze reduzieren. Die KI6Be 10-12 Min. ziehen lassen. Wenn sie an
der Oberflache schwimmen, mit einer Schaumkelle herausnehmen.

GLASIERTE APFELSPALTEN

10. Apfel waschen, vierteln und entkernen. Den Saft der Zitrone auspressen. Apfelviertel
mit Schale in diinne Spalten schneiden und mit dem Zitronensaft betraufeln.

11. In einer Pfanne die Butter erhitzen, die Apfelspalten darin bei mittlerer Hitze andiins-
ten und mit dem Zucker und 1 Prise Salz goldbraun karamellisieren. Den Saft angieBen
und die Apfelspalten darin in ca. 5 Min. weich garen. Vom Herd nehmen. Auf Tellern mit
Wildsauerbraten und Kartoffelkl6Ben anrichten.

Mit dem BORA X BO
bereitet Cornelius
Speinle originelle
Rezepte virtuos zu.
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Prinzip
BORA

Das Prinzip BORA - oder:
Physik kann so schon sein.
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Kochdiinste steigen mit maximal
einem Meter pro Sekunde auf.
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Der BORA Kochfeldabzug erzeugt
eine Querstromung, die groBer
ist als die Steiggeschwindigkeit
des Kochdunstes.

Somit werden Kochdiinste dort
abgesaugt, wo sie entstehen:
direkt am Kochfeld, direkt aus
Topf, Pfanne oder Grill.




PRODUKTWELT BORA SYSTEM

Abluft oder Umluft?

Die innovativen Kochfeldabzugssysteme
entfernen Geruche dort, wo sie entstehen.
Und sorgen so fur frische Luft in der Kiche.

Der BORA Mauerkasten
sorgt mit seinem heraus-
ragenden Dammwert fiir
ein behagliches Wohn- BORA Ecotube Kanal-
klima ohne Warmeverlust. system mit verbesserter
Aerodynamik fiir mehr
Effizienz und Ruhe beim
Kochen.

Platzsparender BORA
Flachschalldampfer
fiir noch mehr Ruhe

@ Abluftsystem

Beim BORA Abluftsystem wird der Kochdunst iiber den Lifter,
durch das Kanalsystem BORA Ecotube und den Mauerkasten
BORA 3box direkt nach drauBen ins Freie geleitet. Dunst und
Geriiche werden somit komplett aus dem Kochbereich entfernt.
Da alle BORA Systeme im Gegensatz zu herkdmmlichen
Dunstabzugshauben mit intelligenter Strémungstechnik anstatt
groBem Fordervolumen arbeiten, wird weniger warme Raum-
luft aus dem Haus geleitet und so Energie gespart.

Leiser, energieeffizienter
BORA Sockelltifter.

Abluft: Einbaubeispiel BORA Classic 2.0 - CKA2

(gleiches Prinzip fiir alle BORA Systeme)
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Umluft: Einbaubeispiel BORA Classic 2.0 - CKA2

(gleiches Prinzip fiir alle BORA Systeme)

BORA SYSTEM PRODUKTWELT

Umluftsystem

Das BORA Umluftsystem ist die alternative Losung zur Abluftvariante.

Der Kochdunst wird dabei tiber den Lifter in die speziell entwickelten
Umluftfilter geleitet, welche Gerliche der Kiichenabluft effektiv beseitigen.
Damit sorgen auch die BORA Umluftsysteme fiir frische Luft in der Kiiche.
Da bei Umluftsystemen die warme Luft im Haus gehalten wird, sind

sie ideal fiir Passiv-, Niedrig- und Niedrigstenergiegebdude geeignet.

Platzsparender
BORA Flach-

schalldampfer
fir noch mehr
Ruhe beim Kochen.

Die BORA Luftreinigungs-
box neutralisiert effektiv
unangenehme Geriiche
und sorgt so fur frische Leiser, energieeffizienter
Luft beim Kochen. BORA Sockelltifter.

Ohy30!

Sehen Sie sich die Funktionsweise
unserer Systeme im Video an. E
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PRODUKTWELT BORA PROFESSIONAL 3.0
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BORA Professional 3.0 - optimiertes
Design, intuitive Bedienung, maximale
Effektivitat und hochster Komfort.

Das innovative System BORA Professional 3.0
verbindet wegweisende Asthetik mit héchster
Effizienz und maximalem Bedienkomfort. Visuell
pragend mit den Bedienknebeln an der Kiichen-
front ist das optimierte Design. Vollendete For-
mensprache trifft dabei auf hochste Anspriche
bei Material und Technik. Die optischen High-
lights sind neben dem zentral platzierten Koch-
feldabzug die neu gestalteten Bedienknebel mit
schwarzer Glasfront: Sie resultiert im Off-Zustand
in eine elegant reduzierte Optik. WeiBe, geradlinig
ausgefiihrte LED-Anzeigen vervollstéandigen den
modernen und avantgardistischen Look. Die Opti-
mierung des abnehmbaren Edelstahlrings und der
Anzeigeflache wertet den Knebel nicht nur op-
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tisch auf, sie macht die Touchflache auch Rechts: Das modulare Sys-
gréBer und damit bedienfreundlicher. Den High- tem BORA Professional 3.0
End-A h des Kochfeld ich passt sich durch die indi-
nd-Anspruch des Kochfeldsystems unterstreicht viduelle Kombination von
zudem die perfektionierte Bedienbarkeit: Der Tepan, Gas und Wok Ihren
Wegfall der Nullmarkierung erlaubt die vollkom- Gestaltungswiinschen und

Kochvorlieben an. Kombi-

men intuitive Bedlenung des Kochfelds tber nieren Sie verschiedene
einfaches Drehen. So erhoht die Rechtsdrehung oder auch zwei gleiche
die Leistung bis hin zur Powerstufe. Die Links- Kochfelder miteinander.

drehung reduziert sie bis auf 0. Und auch bei
Uberdrehen nach links verbleibt die Leistung
bei 0 und die Kochzone im Off-Zustand.
Clevere Software: Ein separates Menl gewahr-
leistet zudem, dass Funktionen wie Timer und
Ankochautomatik wahrend des Kochvorgangs
nicht versehentlich aktiviert werden kdnnen.




BORA PROFESSIONAL 3.0 PRODUKTWELT

Einfach, bequem und intuitiv ’
In jedem Detail ist zu spliren, dass die durch-
dachte Bedienung von der jahrzehntelangen
Erfahrung des Marktflihrers flir Kochfeldabzugs-
systeme gepréagt ist. Die Kombination aus klassi-
schem Knebel und sensitiver Oberflache mit
gestochen scharfer LED-Anzeige macht die Hand-
habung der Bedienung leicht und prazise. Alle
Funktionen werden bequem und intuitiv tiber
Drehung und Tap auf die Touchflache aktiviert.
Das Prinzip der optimierten Einfachheit ist auch
die Basis fiir die Gestaltung zentraler Bedien-
elemente wie Kindersicherung oder Pausenfunk-
tion. Sie lassen sich fiir das gesamte System
schnell und effizient mit dem mittigen Bedien-
knebel des Abzugs aktivieren und deaktivieren.
Perfektioniert bis ins Detail: Intelligent erkennt
das System die gewahlte Kochstufe und passt -
automatisch die Intensitat des Abzugs an.
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; Links: BORA {iberzeugt Rechts: Eine perfekte
S mit vollig neuen Moglich- Bedienung garantiert
keiten in der Gestaltung die Kombination aus
von Kiichen und setzt klassischem Knebel und Alle BORA Kochfelder kdnnen mit
e MaBstébe fiir eine neue, schwarzer Glasoberflache Steckdosen ergénzt werden.

moderne Raumésthetik. mit klarer LED-Anzeige.




PRODUKTWELT

Gemeinsame Kocherlebnisse

Die Leistung des Abzugs regelt sich selbststandig
entsprechend dem aktuellen Kochvorgang. Ma-
nuelle Regulierung ist nicht notwendig. Die volle
Konzentration bleibt auf das Kochen gerichtet.
Die automatische Verschlussklappe 6ffnet und
schlieBt sich beim Einsatz des Abzugs, wobei
eine integrierte Sensorik das Einklemmen von
Gegenstédnden oder Kinderhdnden verhindert.
Im ausgeschalteten Zustand ist das elegante
System vollsténdig geschlossen. Akustisch ver-
bluffend: Durch optimale Luftflihrung und den
Einsatz eines gerduscharmen Lifters bleibt der
Abzug selbst bei hohen Leistungsstufen fluster-
leise. Beste Voraussetzungen, um in der Kiiche
mit Freunden und Familie zusammenzukommen
und mit Genuss zu kochen.

Individuelle Kombination

Das modulare System von BORA umfasst eine
breite Auswahl an Kochfeldern, von Flachenin-
duktion bis Gas, Wok oder Tepan-Edelstahlgrill,
die frei mit dem Abzugssystem kombiniert wer-
den kénnen. Auch Kombinationen mit nur einem,
zwei oder sogar mehr Kochfeldern sind méglich.
Bei mehr als zwei Kochfeldern ist ein weiterer
Abzug empfehlenswert. Revolutionér sind die mit
54 cm Ubertiefen Kochfelder. So bleibt noch
mehr Platz zum Kochen. Auch zwei groBe Topfe
finden so leicht hintereinander Platz. Die beson-
ders groBen Flacheninduktions-Kochzonen sor-
gen fur eine vollstandige und gleichmaBige Er-
warmung von sehr groBen Topfen oder Brétern.
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BORA PROFESSIONAL 3.0

Rechts: Durch den
gerduscharmen Liifter
bleibt der Abzug auch bei
hohen Leistungsstufen
fliisterleise. Es entsteht
keine Ablenkung beim
Kochen und Unterhaltun-
gen werden nicht gestort.

Unten links: Leicht zu
reinigen: Der Edelstahl-
Fettfilter, die Auffangwanne
und die Verschlussklappe
werden einfach im Ge-
schirrspliler gesdubert.

Unten rechts: Die

All Black Edition von
BORA Professional 3.0.
Abzugssystem und Be-
dienknebel sind mittels
eines aufwendigen
Verfahrens komplett
mattschwarz beschichtet.

Hochste Anspriiche bei Material & Technik
Durch hochste Leistung, zwei groBe Grillzonen
und eine einzigartige, prézise Temperaturkontrolle
zeichnet sich der Tepan-Edelstahlgrill aus. Die
gewlinschte Temperatur lasst sich direkt ein-
stellen, wird gradgenau angezeigt und zielsicher
gehalten. Das rasante Aufheizen auf 250° C in
weniger als finf Minuten spart Zeit und Energie.
Benutzerfreundlich und einfach in der Handha-
bung ist das System auch bei der Reinigung.

Die dem Kochdunst ausgesetzten Teile lassen
sich durch die gut zugéngliche, breite Einstrom-
o6ffnung einfach entnehmen. Gereinigt werden alle
Teile im Geschirrspliler bei sehr geringem Platz-
bedarf. Formvollendetes Design trifft hochste
Technikanspriiche: BORA Professional 3.0 ist

ein ausgereiftes System, das den Dunstabzug

in Sachen Asthetik, Funktionalitit und Komfort

in eine neue Dimension fiihrt - das Nonplusultra
fur jede Kiiche.



BORA PROFESSIONAL 3.0 PRODUKTWELT
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bora.com/professional
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BORA
Classic 2.0

Grenzenlose Freiheit.
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PRODUKTWELT BORA CLASSIC 2.0

Keine Kompromisse, keine Limits.
BORA Classic 2.0 steht fur grenzenlose
Freiheit in |hrer Kiche.

Hdochste Individualitat fiir ein einzigartiges
Kocherlebnis zu Hause. Das war die MaBgabe
bei der Entwicklung des BORA Classic 2.0.

Das Ergebnis ist ein bis ins Detail durchdachtes
Kochfeldabzugssystem. Die innovative sControl+
Bedienung mit geschliffener Mulde ermdglicht
eine prézise und intuitive Steuerung. So sind
jetzt alle Funktionen nur eine Beriihrung ent-
fernt: durch Hinauf- und Hinunterbewegen

des Zeigefingers oder einfaches Antippen.

Modulares System fiir mehr Kochgenuss
Durch die zentrale Anordnung des Bedienfelds
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am Abzug bleibt maximal viel Platz auf den
Kochfeldern. Zwei Induktionskochfelder bieten
beispielsweise Platz fur vier bis zu 24 Zentimeter
groBe Topfe. Die tbergroBen Flacheninduktions-
Kochzonen sorgen fiir eine vollstandige und
gleichmaBige Erwarmung selbst sehr groBer
Topfe oder Brater. Die Kochfelder und Abzugs-
systeme konnen Sie individuell zusammen-
stellen und an lhre Kochbedirfnisse anpassen.
So lassen sich auch Kombinationen mit nur
einem, zwei oder sogar mehr Kochfeldern rea-
lisieren. Ab drei Kochfeldern ist ein weiterer
Abzug zu empfehlen.

Oben: Die Anzahl und die
Art der Kochfelder kénnen
problemlos an die persén-
lichen Kochbediirfnisse
angepasst werden.

Rechts: Die besonders
groBen Kochzonen sorgen
fiir eine gleichméaBige
Erwdrmung auch sehr
groBer Topfe oder Bréter.



BORA CLASSIC 2.0 PRODUKTWELT

Préazise Temperaturkontrolle

Ein zwischen den Kochzonen liegender zuschalt-
barer Heizkreis macht das HilLight-Bréaterfeld
enorm flexibel: So lassen sich zwei Kochzonen
zu einer groBen Braterzone im XXL-Format
verbinden. Wer sich wiederum fiir den Tepan-
Edelstahlgrill entscheidet (Bild ganz links), dem
stehen bei Bedarf nach nur fiinf Minuten Auf-
heizzeit prazise geregelte 250° C flr perfektes
Grillen zur Verfligung. Und auch das Kochen
ber Gasflamme wird mit dem neu entwickelten,
leistungsstarken Gaskochfeld zum Vergniigen.

Links: Im BORA Classic 2.0
arbeitet ein moderner
Lufter. So ist der Dunst-
abzug angenehm leise -
auch bei hoher Leistung.
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PRODUKTWELT BORA CLASSIC 2.0

Kochkunst trifft auf raffinierte Technik
Herzstlick des BORA Classic 2.0 ist natdrlich
der BORA Kochfeldabzug, der nochmals ver-
feinert und verbessert wurde. Durch die auto-
matische Abzugssteuerung, die sich individuell
auf den aktuellen Kochvorgang einstellt, ist ein
manuelles Nachjustieren zwar jederzeit méglich,
aber nicht mehr nétig. So bleiben Ihre Hande
frei fir das Riihren und Wenden des Kochguts,
das stets gut sichtbar ist und nicht in aufstei-
gendem Dunst verschwindet. Mit einem moder-
nen Liifter und einer optimalen Luftfiihrung ar-
beitet der Kochfeldabzug im BORA Classic 2.0
so leise, dass lhre Unterhaltung nicht vom
Kochfeldabzug gestort wird.

Neben Induktions- und
Strahlheizkérper-Kochfeldern
sind bei BORA Classic 2.0
auch der Tepan-Edelstahlgrill
oder ein Gas-Glaskeramik-
Kochfeld erhéltlich.

Minimalistisches Design

BORA ist seit jeher ein Synonym fiir innovatives
Produktdesign. Auch beim BORA Classic 2.0
wurde daher besonderes Augenmerk auf die
Optik gelegt. Der puristisch-minimalistische
Look integriert sich dezent in lhre Kiichenar-
chitektur. So lenkt nichts von den wahren
Hauptdarstellern in der Kiiche ab: den Topfen,
Pfannen und von Ihnen. BORA Classic 2.0 kann
dabei in Aufsatzmontage oder - noch geschmei-
diger - flachenbiindig verbaut werden. Dieser
Einbau ist mittels eines speziellen Einlegerah-
mens in Arbeitsplatten jeder Art moglich. Die
perfekte Linienfiihrung erlaubt dabei eine eben-
so unaufféllige wie smarte Integration in jede




BORA CLASSIC 2.0 PRODUKTWELT

Links: Egal, ob ein einzelnes Koch-
feld fiir den Singlehaushalt oder
drei und mehr fiir die GroBfamilie:
Die Elemente um den Abzug des
BORA Classic 2.0 kdnnen an die je-
weiligen Bediirfnisse angepasst wer-
den. Bei mehr als zwei Kochfeldern
ist ein zweiter Abzug zu empfehlen.

moderne Kiiche. Die Bedieneinheit ist im Stand-
by nahezu unsichtbar und im Betrieb durch intel-
ligente Beleuchtung aufs Wesentliche reduziert.

Leichte Reinigung im Handumdrehen
Das Reinigen der Kochfeldoberfldche ist durch
das nahtlose Design und den Verzicht auf un-
nétige Kanten besonders einfach, da sich kaum
Schmutz ansammeln kann. Geht beim Kochen
mal was daneben, féngt die integrierte Fettauf-
fangwanne Festes wie Flussiges sicher auf. Fur
den Putzvorgang kdnnen Sie zudem einfach die
Reinigungssperre aktivieren - so wird das Be-
dienfeld fiir zehn Sekunden gesperrt und lhre
Einstellungen werden nicht aus Versehen ver-
andert. Besonders praktisch: Nach dem Kochen
kénnen Sie die mit Kochdiinsten in Kontakt
stehenden Teile einfach entnehmen und reinigen.
Alle Teile sind spllmaschinenfest. Intuitiv, inno-
vativ und inspirierend. Das ist das modulare
System BORA Classic 2.0.
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BORA X Pure

Pure Perfektion.
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PRODUKTWELT BORA X PURE

Das System BORA X Pure setzt MaBstabe.
Hochste Funktionalitat mit markantem Design.
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Oben: Trotz hoher Leistung
bleibt der Abzug leise und
ermdglicht Unterhaltungen
im Kochbereich.

Links: Die Anordnung
der Topfe, Pfannen und
Bréter ist dank der Fla-
cheninduktion mit Topf-
erkennung superflexibel.

BORA X Pure iberzeugt mit Qualitaten, die alle
bisherigen BORA High-End-Losungen nochmals
Ubertreffen. Pragende Merkmale sind das ext-
rabreite Kochfeld (830 mm) und als optisches
Style-Statement die markante Einstrémdise,
die schon viele Fans gefunden hat. Die Flachen-
induktion erlaubt, wie bei BORA Produkten ge-
wohnt, maximale Flexibilitat bei der Anordnung
des Kochgeschirrs. Kochen wird so von allen
formbedingten Limitierungen befreit. Die lber-
groBen Flacheninduktions-Kochzonen sorgen
fur eine vollstandige und gleichmaBige Erwar-
mung von sehr groBen Topfen oder Bratern.

Extrem niedrige Lautstarke

In der Kuche trifft man sich mit der Familie

und mit Freunden, unterhalt sich, hat SpaB und
kocht gemeinsam. Umso angenehmer ist die
niedrige Lautstarke von BORA X Pure. Selbst bei
hohen Leistungsstufen ist eine véllig ungestorte
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Unterhaltung direkt neben dem Kochfeld gut
moglich. Das gelingt den Ingenieuren bei BORA
mit einer optimalen Luftfiihrung und dem Ein-
satz eines gerduscharmen Lifters. Zusatzlich
werden die Gerliche im Umluftbetrieb mittels
eines hocheffizienten Aktivkohlefilters neutrali-
siert. Auch wer langer im Kochbereich verweilt,
bleibt von ungewollten Kiichendiiften verschont.
Dauert es mal langer, bis alle Freunde um den
Tisch versammelt sind, sorgen Sie mit drei
Warmbhaltestufen ganz einfach dafiir, dass die
Speisen nicht kalt werden - dank der konstan-
ten Temperatureinstellung besteht auch nicht
die Gefahr, dass die Gerichte anbrennen.

Kochen war noch nie so einfach

Eines der pragendsten und angenehmsten Features
bei BORA ist die intuitive sControl Bedienung.
Auch BORA X Pure vertraut diesem ausgereiften
Bedienkonzept, das flachenbiindig und hoch-
elegant integriert ist. Der einzigartige vertikale
Slider macht die Bedienung durch organische Auf-
und Abwartsbewegungen des Fingers oder direk-
tes Antippen einfach. Alle wichtigen Bedienfunk-
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tionen sind iiber eine Beriihrung erreichbar.
Das Bedienfeld erscheint im Standby nahezu
unsichtbar und ist im Betrieb durch intelligente
Beleuchtung aufs Wesentliche reduziert.

Leichte Reinigung und Filterwechsel
Uber alle praktischen Standards hinaus iiber-
zeugt BORA X Pure auch durch ein wegweisen-
des und asthetisches Design. Das Kochfeld und
der Abzug sind komplett flachenbiindig, die per-
fekte Linienfiihrung erlaubt eine ebenso unauf-
fallige wie elegante Integration in jede moderne
Kiichenarchitektur. Anders als tblich garantiert
BORA X Pure durch die integrierte Umluftfilter-
einheit maximalen Stauraum selbst bei Kiichen-
zeilen mit 60 Zentimetern Tiefe. Die dem Koch-
dunst ausgesetzten Teile lassen sich durch die
gut zugangliche, runde Einstromoffnung einfach
entnehmen und unkompliziert im Geschirrspller
reinigen, bei sehr geringem Platzbedarf. Durch
das einzigartige eSwap System erfolgt auch der
Filterwechsel bedienungsfreundlich von oben
durch die Einstromoffnung, also ohne Entfernen
von Schubladen oder Sockelblenden.

Oben: Das optische
Highlight des mit 830 mm
extrabreiten Kochfelds

ist die markante High-
tech-Einstromdiise.

Rechts oben: Das System
ist nicht nur optisch an-

sprechend, sondern auch
intuitiv in der Bedienung.

Rechts unten: Die Gerate-
héhe von unter 200 mm
lasst reichlich Stauraum
im Unterschrank zu, etwa
fiir Kiichenutensilien.
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BORA Pure -\

Eine Klasse fur sich.
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BORA PURE PRODUKTWELT

Links: Die in sieben Farben erhéltliche
Einstromdise setzt Akzente in der
Kiiche und kann problemlos aus-
getauscht werden. Alle farbigen Ein-
stromdisen finden Sie auf Seite 9.

Unten: Die zentral platzierte
sControl Bedienung ist
héchst intuitiv. So sind alle
wichtigen Funktionen stets
nur eine Beriihrung entfernt.

BORA Pure - ein
Markenzeichen lhrer Kuche.

Der Name ist Programm. BORA Pure steht fiir
puristisches, reduziert-minimalistisches Design.
Es integriert sich perfekt und dezent in lhre
Kiichenarchitektur und ist ein echtes Design-
Highlight. BORA Pure lasst sich individualisieren,
sodass Sie einfach personliche Akzente setzen
kénnen, denn die Einstromdise des Kochfeld-
abzugs passt sich an lhre Farbwiinsche an.
Wéhlen Sie aus den sieben Tonen Greige,
Sonnengelb, Orange, Rot, Jadegriin, Blau oder
Lichtgrau und entscheiden Sie, welche Farbe
am besten zu [hnen passt. Und falls Sie lhre
Kiiche irgendwann doch einmal in eine neue
Farbwelt tauchen méchten, kénnen Sie die
Einstromdulse mit nur einem Handgriff durch
eine andersfarbige ersetzen.

Kompakte GroBe fiir kleine Kiichen
BORA Pure iiberzeugt nicht nur optisch,
sondern auch funktionell. Die Leistung

des Kochfeldabzugs beispielsweise passt sich
ganz automatisch dem jeweiligen Kochverhalten
an. Ein manuelles Justieren ist natdrlich nach wie
vor mdglich, aber nicht mehr nétig. Das bedeutet,
dass Sie sich voll und ganz auf lhre Leidenschaft,
die Zubereitung kostlicher Gerichte, konzentrie-
ren kénnen. Durch die optimale Luftfiihrung und
den extrem gerduscharmen Lifter arbeitet der
Kochfeldabzug so leise, dass Sie jedes Brutzeln
oder Zischen horen - wenn Sie sich nicht gerade
angeregt mit lhren Gasten in der Kiiche unter-
halten. Darlber hinaus Uberzeugt das als Abluft-
und als Umluftvariante erhaltliche System durch
die geringe Geratehohe von weniger als 20 Zenti-
metern. Bei der Umluftvariante sorgt die integ-
rierte Umluftfiltereinheit dafiir, dass der maximale
Stauraum im Unterschrank erhalten bleibt - was
besonders bei kleinen Kiichen ein groBer Vorteil
ist. Das sonst ubliche Kiirzen von Schubladen
wird im Umluftbetrieb vermieden.
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Oben: Kochfeld und
Abzug sind bei BORA Pure
komplett fldchenbiindig,
was eine unaufféllige,
elegante Integration in
die Kiiche erlaubt.

Links: Einfacher Austausch
des Aktivkohlefilters von
oben durch die Einstrém-
offnung - ganz ohne Ent-
fernen von Schubladen
oder Sockelblenden.

Rechts: Neue Farben fiir
die Einstromdiisen wie
Sonnengelb und Lichtgrau
sind ab 2022 erhéltlich.

BORA PURE PRODUKTWELT

Einfache Bedienung und Reinigung
Gertiche werden im Umluftbetrieb durch einen
hocheffizienten Aktivkohlefilter neutralisiert.
Auch der Austausch des eSwap Systems ist
durchdacht: Es kann einfach bei Bedarf von oben
durch die Einstroméffnung entnommen werden,
das Entfernen von Schubladen und Sockelblen-
den ist nicht nétig.

So kinderleicht der Austausch des Filters, so ein-
fach ist auch die Reinigung des Kochfelds: Durch
die flachenbiindige Ausfiihrung von Kochfeld und
Abzug entstehen keinerlei Schmutzfugen. Die
Kochfeldoberflache, die mit allen Arbeitsplatten-
materialien harmoniert, kann einfach abgewischt
werden. Moglicherweise verschiittete Flissigkei-
ten oder Speisereste landen bei BORA Pure
sicher in einer herausnehmbaren Auffangwanne.

Modernste Technologie - ganz intuitiv
Gesteuert wird das System mittels der sControl
Bedienung mit einem intuitiven vertikalen Touch-
slider. Alle wichtigen Bedienfunktionen sind stets
nur eine Beriihrung entfernt. Und durch die cleve-
re, zentrale Positionierung der im Standby-Modus
nahezu unsichtbaren Bedienung geht kein Platz
auf dem Kochfeld verloren. So haben Sie immer
Platz fiir vier bis zu 24 Zentimeter groBe Topfe
gleichzeitig. Diese werden mittels hochmoderner
Induktionstechnologie erhitzt. Nach dem Kochen
konnen die Einstromdiise sowie der Fettfilter mit-
samt Auffangwanne mit nur wenigen Handgriffen
entnommen und zur Reinigung in den Geschirrspu-
ler gelegt werden. Dank ihrer kompakten Bauwei-
se nehmen die Teile dort kaum Platz in Anspruch.
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Kochfeld und
Kochfeldabzug in einem.
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PRODUKTWELT BORA BASIC

BORA Basic - hochster Bedienkomfort,
flusterleise Funktionalitat, kompakte
Dimensionen und ein einzigartiges Design.

BORA Basic ist die innovative Einheit aus einem
Hochleistungskochfeld und effektivem Dunst-
abzug. Zu den Basis-Qualitaten zahlt die Hyper-
Kochzone, deren Strahlheizkdrper in der Powerstufe
eine bis zu 50 Prozent héhere Leistung ermoglicht.

Raffinierte Technik, schnelle Montage
Durch die zentrale Bedienung und die optimale
Anordnung der Kochzonen kann gleichzeitig

mit vier bis zu 24 Zentimeter groBen Topfen gekocht
werden. Praktisch sind die Warmhaltefunktion mit
konstanter Temperaturregelung auf 75° C sowie
eine Kindersicherung, die ein unbeabsichtigtes
Einschalten des Kochfelds verhindert. Die Kiiche
als Kommunikationsraum unterstitzt BORA Basic
durch den fliisterleisen Abzug auch bei hohen
Leistungsstufen. Moglich machen das die opti-
male Luftfihrung im Gerat und der Einsatz eines
Zwillingslifter-Systems. Wie alle BORA Kochfeld-
abzugssysteme ist auch dieses auf eine schnelle
und fehlerfreie Montage optimiert.
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Links oben: Egal, ob hoher
Topf oder flache Pfanne -
BORA Basic Hyper saugt
alle Ddmpfe und Geriiche
beim Kochen ab.

Links unten: BORA Basic
Hyper kann je nach
Wunsch flachenbiindig,
mit Seitenleisten oder mit
dem BORA Kochfeldrah-
men eingebaut werden.

Rechts oben: Die Ein-
stromduse behalt auch
nach haufiger Reinigung
im Geschirrspiiler ihre
tadellose Optik.

Maximale Leistung auf kleinstem Raum
BORA Basic sorgt firr deutlich mehr Platz

in der Kiiche. Die geringe Hohe von weniger als
20 Zentimetern und die integrierte Umluftfil-
tereinheit garantieren maximalen Stauraum fiir
Topfe und Kiichenutensilien im Unterschrank.
Daflir miissen keine Schubladen gekiirzt werden.
Aufgrund der kompakten Abmessungen von
760 x 515 x 196 mm (B x T x H) passt das System
auch in sehr kleine Kiichen und schafft durch den
Wegfall der Dunstabzugshaube Raum fiir zusatz-
liche Oberschrénke. BORA Basic ist wie all unsere
Kochfeldabziige als Abluft- oder als Umluftl6-
sung erhaltlich.

Hochste Funktionalitat

Ein Pluspunkt ist die Reinigung. Die dem Koch-
dunst ausgesetzten Teile lassen sich durch

die Einstromoffnung ganz einfach entnehmen.
Gereinigt werden sie bei geringem Platzbedarf
im Geschirrspiler. Der Edelstahl-Fettfilter ist

BORA BASIC

PRODUKTWELT

absolut splilmaschinenfest und behélt auch bei
haufiger Reinigung seine urspriingliche Optik
und Stabilitat. BORA Basic ist der Beweis dafiir,
dass hochste Funktionalitat nicht nur komfor-
tabel, sondern auch dsthetisch sein kann.

bora.com/basic

%Wy GERMAN
DESIGN

PLUS X AWARD'

‘ausgezeichnot as:
BESTES PRODUKT
2015/2016

BORA MAGAZIN 57



Ruhe

Herkdmmliche Dunstabzugshauben
beléstigen mit gut 70 Dezibel (A)
direkt in Kopfhéhe. Ganz anders
BORA: Es erzeugt auf hochster
Stufe einen Schallpegel, der leiser
ist als das Anbraten eines Steaks.
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Frische Luft

BORA zieht Geruchs- und Fett-
partikel direkt aus dem Koch-
geschirr, Kochdiinste kénnen

gar nicht erst hochsteigen. Die
Fettpartikel werden im Edelstahl-
Fettfilter eingeschlossen.

Freie Sicht

BORA befreit von den Zwéngen
der Dunstabzugshaube. Keine
Kanten und Ecken in Kopfhohe.
Keine geblickte Haltung. Keine
eingeschréankte Sicht. Kein Dampf
im Blickfeld oder auf der Brille.



Beste Materialien

Hochwertige Materialien und
hohe Funktionalitét vereinen

sich zu einem Premiumsystem.

Reiner Edelstahl und schwer-
metallfreie Glaskeramik setzen
stilvolle Akzente.

®

Leichte Reinigung

Die Reinigung herkémmlicher

Dunstabzugshauben ist aufwendig.

BORA (iberzeugt im Alltag: Alle
beweglichen Teile lassen sich
ohne Werkzeug ausbauen und
im Geschirrspiiler reinigen.

VORTEILE PRODUKTWELT

®

Einfache Bedienung

Das System wird durch Drehen der
Bedienknebel oder Antippen bzw.
Sliden gesteuert. Einfach und intuitiv.

GroRe Kochflache 4 24

Durch die platzsparende Bedienung
und zentrale Anordnung des Ab-
zugs bieten alle BORA Induktions-
Kochzonen immer viel Platz zum
Kochen. Die besonders groBen
Flacheninduktions-Kochzonen
sorgen flr eine vollstéandige,
gleichméaBige Erwarmung auch
sehr groBer Topfe und Brater.

Viel Stauraum

Durch die geringe Geratehohe von
unter 200 mm und die integrierte
Umluftfiltereinheit bleibt der maxi-
male Stauraum fiir Topfe und andere
Kichenutensilien im Unterschrank
erhalten. Ein sonst Ubliches Kiirzen
von Schubladen oder ein Stauraum-
verlust durch Kanalfiihrungen im
Umluftbetrieb entfallt.

@

Planungsfreiheit

BORA iiberzeugt mit neuen Mog-
lichkeiten in der Kiichenplanung:
kochen vor dem Fenster und unter
Dachschragen, Kiicheninseln ohne
lastige Haube ... BORA steht

fur moderne Kiichenéasthetik.
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Yes, we CARE

Sie fragen, wir antworten: die Top-10-Infos von
BORA Customer Care.
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Saugt BORA wirklich
alle Gertche ab?

Kochdunst, verdampfende Fette und die damit
einhergehenden Gerliche werden komplett dort
abgesaugt, wo sie entstehen - direkt am Koch-
feld. Der Koch selbst steht in der frischen Luft,
seine Kleider und Haare bleiben vom Kochdunst
unberihrt und frisch.

Wie wird der BORA Koch-
feldabzug gereinigt?
Die Fettfilter und Abdeckungen kdnnen mit

einfachen Handgriffen entfernt und in der
Geschirrsplilmaschine gereinigt werden.

CUSTOMER CARE PRODUKTWELT

Was mache ich, wenn
beim Kochen etwas aufs
Ceranfeld tropft?

Sie sollten die Verschmutzung am besten gleich
mit einem feuchten Tuch beseitigen, da Kalk
oder Salz spater schwerer zu entfernen sind.
Idealerweise reinigt man das Ceranfeld, wenn
es noch lauwarm ist, mit Hausmitteln wie Back-
pulver, mit etwas Wasser vermischt. Wichtig:
Spulmittel oder Scheuermilch sollte man nicht
verwenden. Haben sich bereits Krusten gebildet,
kdnnen Sie zunéchst einen Ceranfeldschaber
nutzen. Auf Glaskeramik-Kochfeldern wiederum
lassen sich Verkrustungen auch mit Glasreiniger
oder Zitronensaft abwischen, hartnackiger
Schmutz mit einer Paste aus Natron und Wasser.

Was passiert, wenn
Flussigkeit in den Koch-

feldabzug lauft?

Keine Sorge, es passiert nichts, denn im Koch-
feldabzug konnen sich - je nach System - bis
zu 300 ml Flissigkeit sammeln. Wird beim
Kochen versehentlich einmal mehr verschittet,
kann dank Trennung von Elektronik und Abzugs-
system nichts passieren. Bei BORA Basic und
BORA Pure kénnen sogar bis zu drei Liter auf-
gefangen werden. Die Flissigkeit wird einfach
mit einem Lappen aufgewischt und der Abzug
durch den abnehmbaren Geh&useboden gereinigt.

Wo geht die abgesaugte
Luft hin?

Alle BORA Systeme sind sowohl als Abluft- als
auch als Umluftvariante planbar. Beim Abluft-
system wird der Kochdunst iber den Lufter
durch das Kanalsystem BORA Ecotube und den
Mauerkasten direkt nach auBen ins Freie gelei-
tet. Dunst und Gerliche werden somit komplett
aus dem Raum entfernt. Bei der Umluftvariante
wird der Kochdunst iiber den Lifter in die spe-
ziell entwickelten Umluftfilter geleitet, welche die
Kochgerliche effektiv beseitigen. Die gereinigte
Luft wird Gber den Sockelbereich in den Raum
zuriickgefihrt.

BORA MAGAZIN




PRODUKTWELT CUSTOMER CARE

Wie oft steht ein
Filterwechsel an?

Das hangt von dem BORA Produkt ab. Die Aktiv-
kohlefilter fir BORA Basic, X Pure und Pure wer-
den nach ca. 150 Stunden Betrieb ausgetauscht.
Bei BORA Professional, Classic und Classic 2.0
ist je nach Filter ein Wechsel nach 300 bzw. 600
Stunden zu empfehlen. Die Laufzeiten sollten
eingehalten werden, denn ist der Filter gesattigt,
kann er keine weiteren Geruchsmolekiile binden.

Funktioniert
BORA auch mit
hoheren Topfen?

Auch bei einer Topfhéhe von bis zu 20cm
werden Kochdiinste problemlos eingesaugt. Bei
hoheren Topfen empfehlen wir, den Kochtopf-
deckel schrag aufzusetzen und den Dampf in
Richtung des Abzugs zu leiten.

Worauf sollte man
bei der Topf- und
Pfannenwahl achten?

Das Material ist der entscheidende Faktor und
jedes hat seine Vor- und Nachteile. Tépfe und
Pfannen aus Gusseisen sind beispielsweise
sehr langlebig. Dafiir dauert es eine Weile, bis
sie richtig heiB werden, und sie haben eine
schlechte Warmeverteilung. Hier Gberzeugt eher
Kochgeschirr mit einem sogenannten Kompens-
boden, oft auch Sandwichboden genannt. Bei
ihm ist auch die Warmekapazitat gréBer. Dafir
reagieren Utensilien mit diesem Boden langsa-
mer auf Temperaturénderungen, also auf das
Hoch- oder Runterdrehen der Temperatur. Topfe
und Pfannen aus Aluminium und Edelstahl leiten
Wéarme besonders schnell. Allerdings geht bei
wenig Gargut viel Warme uber die Wande
verloren und die Hitzeverteilung kann wegen des
diinnen Bodens ungleich ausfallen. Und dann
gibt es auch noch Kochgeschirr mit einem ein-
gepressten Boden. Solche Topfe und Pfannen
sind sehr leicht, vergleichsweise gunstig und
haben obendrein noch eine gute Warmevertei-
lung. lhre Haltbarkeit ist jedoch begrenzt und sie
funktionieren nicht auf allen Induktionsherden.
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CUSTOMER CARE PRODUKTWELT

Sie haben Fragen oder
wollen einen Tipp vom
Profi? Unsere Kbchin

Iva hat die Antwort.
Scannen Sie dafiir einfach
diesen QR-Code.

Was ist der Unterschied zwischen
Induktions- und Elektroherd?

Das Kochfeld eines Elektroherds besteht aus
einem Ceranfeld oder Kochplatten und wird

durch Heizspiralen erwarmt, die dann den Topf
erhitzen. Die Temperatur kann in Stufen eingestellt
werden. Bei stufenlos regelbaren Herden ist die
Heizleistung nicht konstant, sondern schwankt
um den gewéhlten Rahmenwert. Beim Induktions-
herd aus Ceran erzeugt ein elektromagnetisches
Feld elektrische Wirbelstrome

im Kochtopf, wodurch dieser erwédrmt wird. Die
Heizleistung kann dabei in feinen Stufen eingestellt
werden. Beim Einschalten wirkt die Energie sofort
auf den Topf. Wird die Energiezufuhr abgeschaltet,
wirkt nur noch die Restwarme des Topfes. Somit
ist ein Induktionsherd schneller als ein leistungs-
gleicher Elektroherd.

Und was ist Ihr
ultimativer Extratipp?

Innerhalb der ersten 24 Monate nach Installation
eines BORA Systems konnen sich unsere Kunden
auf unserer Website registrieren und so die regu-
lare Garantiezeit von zwei Jahren um ein weiteres
Jahr kostenfrei verlangern. Den Link finden Sie auf
dem Aufkleber des Kochfeldabzugs oder auf einem
Beiblatt. Einmal angemeldet, werden uns alle service-
relevanten Daten angezeigt, wodurch wir im Bedarfs-
fall schnell und einfach helfen kdnnen.
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PORTRAT ERLEBEN
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Eine junge Familie richtet eine
ehemalige Schokoladenfabrik mit
Reise-Schatzen ein - und jeder
Tag fuhlt sich wie Urlaub an!

BORA MAGAZIN
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Die Blatter einer jahrhundertealten Himalaya-
Zeder lassen das Licht golden leuchten, Apfel-
baume und Kastanien wachsen verteilt auf dem
weitldufigen Grundstiick. Hier, etwa zwanzig
Minuten vom belgischen Antwerpen entfernt,
haben Valerie Verbeeck, die Griinderin des
Modelabels elle and rapha, und ihre junge Fami-
lie ihr eigenes Stiick Paradies gefunden. ,Schon
im Garten haben wir uns in das Grundstiick
verliebt®, erzahlt ihr Mann Thomas Mortier.
»Wir haben uns direkt wie im Urlaub gefiihlt und
wussten: Hier méchten wir leben.®

Familie und Firma unter einem Dach
Vielleicht spirten sie auch die auBergewdhnliche
Geschichte der alten Villa aus dem Jahr 1871,
die mit stolzen 600 Quadratmetern reichlich
Platz bietet. Das Gebaude besteht zur Halfte aus
einem groBen, hohen Raum, dessen Decke mit
Holz verkleidet ist. Dieser Teil diente einst als
Schokoladenfabrik. Vermutlich steckt der Duft
der stiBen Kostlichkeiten immer noch in den
Mauern. Aber auch in spateren Jahren wurde das
Haus von interessanten Personlichkeiten bewohnt.
Zum Beispiel zog eine Kiinstlerin ein, die den
groBen, lichtdurchfluteten Raum als Atelier nutz-
te. Ihre Bilder, die sie oft direkt auf die Wande
malte, sind heute noch vereinzelt im Haus zu
finden. ,Die groBte Herausforderung bei der Re-
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novierung war, den einzigartigen alten Charakter
des Hauses zu erhalten und trotzdem unser eige-
nes Verstandnis von Asthetik einzubringen, er-
zahlt Thomas. Das ist ihnen gut gelungen: Der ru-
Bige alte Kamin und eleganter Stuck an den
hohen Decken lassen die besondere Vergangen-
heit des Hauses auch heute noch erahnen. Ne-
ben antiken Mobeln der Vorbesitzer finden mo-
derne Fundstiicke von ihren Reisen nach Marra-
kesch und Ibiza Platz. Die gewéahlte Farbpalette
aus warmen Erdtdnen gibt dem individuellen Mix
aus Alt und Neu immer etwas Gemlitliches. Und
viel Charme, obwohl die Familie noch kein gan-
zes Jahr hier lebt. Auf jeden Fall fiillt sie die Mau-
ern mit ganz viel Leben: Die eineiigen Zwillinge
Gabrielle und Raphaelle feierten jlingst ihren
fiinften Geburtstag mit einer Hipfburg im Gar-
ten. Der kleine Jérome ist eineinhalb Jahre alt.
»Hier werden wir lange bleiben®, erklart Valerie
frohlich. Dabei ist das Paar, das bereits dieselbe
Krabbelgruppe besuchte und sich zu Schulzeiten
verliebte, bereits sehr oft umgezogen. Als Valerie
mit den Zwillingen schwanger war, beschloss sie,
nach der Geburt eine neue berufliche Richtung
einzuschlagen. Erst ein anstehender Familienur-
laub brachte sie auf die Idee einer eigenen Fir-
ma: Sie suchte nach zusammenpassender
Schwimmkleidung fir ihre kleinen Téchter und
ihren Mann, fand aber nur etwas fiir Vater und

Oben: Die Luftballon-
Girlande von der
Geburtstagsfeier der
Zwillinge Gabrielle und
Raphaelle bleibt noch
eine Weile als Wanddeko.

Rechts oben: Jede Ecke
wird smart genutzt. Unter
einer Dachschrage im
Schlafzimmer hat das
Paar die frei stehende
Badewanne platziert.

Links unten: MaBgefer-
tigte Mobel passen sich
der Architektur an und

schaffen Stauraum.

Rechts unten: Auch das
Kinderzimmer ist mit
ausgewahlten Stiicken
eingerichtet, z. B. mit
einem Wandbild mit
Taube von Studio Loco.
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Oben: Hinter der Schie- Rechts oben: In der Kochinsel
betiir liegt das Atelier, in ist das Kochfeldabzugssystem
dem Valerie und Thomas BORA X Pure flachenbiindig ein-
mit funf Mitarbeitern an gebaut - einfach und leise in
ihrem Label elle and der Bedienung. Hier wird mittags
rapha arbeiten. fur das ganze Team gekocht.
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Rechts unten: Die Villa
liegt 20 Autominuten
von Antwerpen entfernt.
Die ehemalige Schokola-
denfabrik wurde im
Jahr1871 gebaut.

Weitere Wohninspirationen
wie bei Valerie und Thomas
finden Sie auf Instagram unter

o

@boracookingsystems




Soéhne. Als ehemaliges Model lag es fiir Valerie
nahe, sich Designs flir Familienmode selbst zu
Uberlegen. Sie besuchte Produktionsstétten in
Portugal und arbeitete Tag und Nacht an der Fir-
mengrindung, wahrend Thomas ihr neben sei-
nem Vollzeitjob als Business Developer nachts
und am Wochenende half. Mittlerweile lauft das
Unternehmen elle and rapha - benannt nach den
Zwillingsmadchen - mehr als gut. So gut, dass
Thomas mit ins Unternehmen einstieg und das
Paar ein Haus suchte, in dem auch das fiinfkdpfi-
ge Team Platz zum Arbeiten findet. Heute ist das
Atelier mit der hohen Decke und den alten Holz-
balken der Ort, an dem das kleine Familienunter-
nehmen arbeitet und die Bestellungen zusam-
menpackt - manchmal mithilfe der Zwillinge, die
gern Glitzer in die Pakete streuen.

Die Kiiche aus Nussbaumholz verbindet das Atelier
mit dem Rest des Hauses und somit auch das Be-
rufs- und das Familienleben von Valerie und Tho-
mas. Hier trifft sich das Team mit der Familie mit-
tags zum Essen. ,,Die Kiiche ist das Herz des
Hauses. Deswegen ist sie unser Lieblingsraum®,
erklart Valerie. Dass sie BORA X Pure einbauen
wollten, wussten sie schon seit Jahren. ,Wir ha-
ben BORA X Pure zum ersten Mal gesehen, als wir
bei unseren Nachbarn eingeladen waren. Wir wa-
ren sofort begeistert vom Design und wussten,
dass wir das in unserer eigenen neuen Kiiche un-
bedingt auch brauchen!*

40.000 Follower auf Instagram

Neben dem Einbau moderner Kiichengerate war
ihnen eine gemiitliche Sitzecke wichtig. Und viel
Platz, um genug Géaste zu bekochen. Zum Beispiel
mit Spaghetti Carbonara, weil das die Kinder

so sehr lieben. Die Kiiche ist ein Platz fiir alle,
manchmal chaotisch, aber immer gemiitlich. Ihr
Familienleben teilen Valerie und Thomas auch

auf Instagram (elle_and_rapha), mittlerweile mit
Uber 40.000 Followern. Sie erzéhlen in Schnapp-
schissen, wie sie am Valentinstag 2021 die erste
Nacht im neuen Haus verbringen und alle zusam-
men auf einem riesigen Matratzenlager Gibernach-
ten, weil das untere Stockwerk noch gestrichen
und die Heizung noch verbaut werden muss. Und
auch kleine Schusselfehler teilen sie mit ihren
Followern, zum Beispiel die winzigen Waschbecken
fur das Badezimmer der Zwillinge, bei denen
Valerie die MaBe zuvor nicht geprift hatte. ,Wir
wollen inspirieren, aber keine perfekte Fassade
vorspielen®, sagt das Ehepaar. Als sie das Haus
kauften, war es ihr Wunsch, sich immer wie im
Urlaub zu fiihlen. Das haben sie auch geschafft.
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Rechts: Blickfang des

80 Quadratmeter groBen
Wohnzimmers ist die
Kassettendecke aus
Sichtbeton. Die M&bel
stammen vom italieni-
schen Label Moroso.

Unten links: In den von
ihm selbst konzipierten
Kiichentisch mit nur
30 Zentimeter hohen
Unterschrénken hat
Jochen Lendle das
Kochfeldabzugssystem
BORA Professional 3.0
mit dem Tepan-Edel-
stahlgrill integriert.

Unten rechts: Der zentra-
le Patio ist 50 Quadrat-
meter gro und wird kom-
plett von bodentiefen
Fenstern umschlossen.
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Seit 1998 lebt und arbeitet der deutsche Architekt Jochen
Lendle auf Mallorca. Nicht zuletzt, weil viele seiner Freunde
Einheimische sind und er auch perfekt Spanisch und Mallor-
qui spricht, ist er auf der Insel stark verwurzelt. Sein Netzwerk
und seine lokalen Insider-Kenntnisse kommen auch seiner Ta-
tigkeit zugute. Nachdem der 53-Jahrige auf Mallorca zahlrei-
che auBergewdhnliche Objekte fiir private Bauherren und aus-
landische Investoren realisiert hatte, baute er nun fiir sich und
seine Familie in Felanitx eine Finca.

Wenn ein Architekt fiir sich selbst baut, erwartet man ein
absolutes Traumhaus. Was ist das Besondere an lhrer Finca?
Mit ihrem schlichten rechteckigen Grundriss ist sie von
auBen eine zeitgendssische Interpretation der lokaltypischen
Architektur der Gegend. Die Bauvorschriften lassen da nicht
viel Spielraum. Auch die Fassade aus dem hiesigen Sandstein
Marés ist bewusst traditionell gehalten. Eine Besonderheit

ist der zentrale, voll verglaste Patio mit seinen Schiebetiiren
und den groBflachigen Beschattungselementen vor den bo-
denlangen Fenstern. Diese sind im Stil der ,,persianas mallor-
quinas® gestaltet, also hdlzernen Klappladen, die, auf einen
Rahmen montiert, vor der allgegenwartigen Sonne schiitzen.

Wenn diese Persianas zur Seite geschoben sind, haben
Sie freie Sicht?

Richtig. Und zwar einen 360-Grad-Blick lber die gesamte Insel,
was auf Mallorca sehr selten ist. Wir sehen iber viele Blick-
achsen und iiber den Patio hinweg das glitzernde Meer vor

Es Trenc - fiir mich der ausschlaggebende Punkt, das Grund-
stiick zu kaufen -, aber auch die Serra de Tramuntana, Galatzo,
Puigpunyent und sogar das Cap Formentor, das immerhin

60 Kilometer entfernt ist.

ARCHITEKTUR ERLEBEN

Wie groB ist Ihr Grundstiick?

Uber 19.000 Quadratmeter. In der Gemeinde Felanitx sind
15.000 Quadratmeter fiir einen Finca-Neubau das Minimum.
Das Gebiet ist bewaldet und es gibt wilde Olivenbdume. Wir
haben dazu 50 Obstbdume neu gepflanzt. Alles, was auf Mallor-
ca wachst: Apfel, Granatéapfel, Feigen, Quitten, Orangen, Cle-
mentinen, Mandarinen, Limetten, Zitronen und Pampelmusen.

Was schatzen Sie an der Gegend um Felanitx?

Es ist eine noch mallorquinisch gepréagte Ecke, was mir
sehr lieb ist. Und ich kenne die Region sehr gut, denn ich
habe 16 Jahre lang nicht weit von hier in Portocolom gelebt.

Auch die Innengestaltung der Finca stammt von lhnen.
Ist das bei Ihren Projekten als Architekt immer der Fall?
Meistens habe ich Gliick und darf alles machen. Denn man
konzipiert im Idealfall nicht nur das Raumgefiige und die Hiille,
sondern das ganze Haus, die Mébel, die Innenarchitektur und
sogar noch den Garten. Das macht mir auch groBen SpaB und
der Bauherr profitiert von einem in sich stimmigen Konzept.

Sehr interessant ist auch die Beleuchtung der Finca.
Manchmal kommst du in ein Restaurant, in dem die Beleuch-
tung aus drei Neonréhren an der Decke besteht. Das ist fir
uns Deutsche gewdhnungsbediirftig. Denn wir lieben es, wenn
das Licht tiefer liegt. Das empfinden wir als gemiitlich. In un-
serer Finca kommt das Licht fast ausschlieBlich vom Boden,
was eine ganz eigene Atmosphére schafft. Daneben ist in allen
Glasbriistungen Farbfolie eingearbeitet. Uber den Einfallswin-
kel des Lichts dndert sich deren Farbe, was fir stetig wech-
selnde, faszinierende Lichtspiele im ganzen Geb&ude sorgt.

In der Kiiche haben Sie sich fiir ein Dampfabzugssystem
von BORA entschieden.

BORA hatte ich schon einige Male bei Kunden eingebaut.
Es war das erste System auf dem Markt, das den Kochdunst
konsequent nach unten absaugt - ein Riesengewinn fir die
Kichenarchitektur. Als BORA Professional rauskam, hab ich
mir gesagt: Das geféllt mirl Denn die Decke in unserer

Finca ist 3,40 Meter hoch. Da kann ich keine Dunstabzugs-
haube runterhdangen lassen, denn das sieht albern aus. Dazu
habe ich einen Tisch als Kochinsel entwickelt, in den ich den
Dampf mit BORA Professional direkt abziehe.

Ist die Kiiche fiir Ihre Familie ein wichtiger Raum?

Sie ist der zentrale Raum. Meine Frau Johanna und ich
kochen beide leidenschaftlich gerne. Ich bin derjenige,
der oft kochen darf, wenn Besuch da ist. Aber die bessere
Kdchin ist sicher meine Frau.

Jochen Lendle stammt aus Limburgerhof
in Rheinland-Pfalz. Er studierte Architektur
in Kaiserslautern und an der renommier-
ten ETSA in Barcelona. Als Architekt
profitierte Lendle bei Kundenprojekten
schon oft von der Planungsfreiheit ohne
storende Dampfabzugshaube - jetzt hat
er auch sein Eigenheim mit einem BORA
Kochfeldabzugssystem realisiert.
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ERLEBEN BEHIND THE SCENES

Uber den™ .
WOLKEN .-

international erfolgreichen Radsportteams
BORA - hansgrohe ihre humorvolle Seite.







T B

Patrick Gamper:

W st du??7? T
1=k hrauch’ die Steaks, M=’

8o sieht Vorfreude aus: Felix GroBschartner (v.1.) und
Anton Palzer (v.r.) kurz vor dem Fallschirmsprung.

,Felix ist mit Patrick zum Indoor-Grillen verabredet.

Er ist mit dem Rennrad unterwegs. Die Steaks hat Felix
schon besorgt, doch mit der Zeit hat er sich verschatzt.
Er bittet Toni um Hilfe, der gerade einen Zwischenstopp
bei seinen Kumpels vom Red Bull Skydive Team einlegt.
Der vorgeschlagene Flug erscheint Felix als die Rettung
- nichts ahnend, dass fiir die Landung ein Fallschirm-
sprung im Tandem notwendig ist. Felix und Toni kommen
gleichzeitig bei Patrick an. Der wirft die Steaks gleich
auf den Tepan und die Grillparty ist gerettet.”

Das ist, kurz zusammengefasst, der Plot eines origi-
nellen neuen BORA Kampagnen-Videos, das mit Unter-
stiitzung von Red Bull gedreht wurde. Einer der zen-
tralen Schauplatze ist der Sportflughafen der kleinen
Gemeinde Niederdblarn in der Steiermark. Und nicht
nur die Kulisse ist traumhaft, auch die drei Radsport-
profis Anton ,Toni“ Palzer, Felix GroBschartner und
Patrick Gamper machen als Schauspieler eine gute
Figur. Das Fun-Video ist gleichzeitig auch die humor-
volle Prasentation von Toni Palzer, der seit April 2021
zum Team BORA - hansgrohe gehdrt. Dabei handelt

es sich um einen der wohl ungewohnlichsten Transfers
im Radsport in den letzten Jahren. Denn der gebiirtige

76 BORA MAGAZIN

Berchtesgadener ist als Profiradsportler ein Querein-
steiger. Zwolf Jahre lang zahlte Toni Palzer zu den fiih-
renden Skibergsteigern der Welt. Auch als Berglaufer
machte er sich einen Namen. So stellte er 2020 mit
2:47 Stunden einen neuen Rekord flr die Watzmann-
Uberschreitung auf.

Als Bergsportler absolvierte Palzer zwar einen Teil seiner
Trainingseinheiten auf dem Rennrad. Aber der professio-
nelle Umstieg war fiir ihn eher ein Traum, der unerreich-
bar schien. Bei BORA - hansgrohe hatte man den talen-
tierten Athleten schon langer im Blick. Team-Manager
Ralph Denk hatte ihn sogar vor Jahren schon einmal zu
einem Schnupper-Trainingslager eingeladen, doch die
Nachricht tber Instagram ging bei Toni unter. Erst sein
Coach Helmut Dollinger, der auch BORA - hansgrohe
Sportler betreut, stellte erneut den Kontakt her. Und
so wurde aus einer Idee Wirklichkeit. In seiner ersten
Profisaison hat Toni unglaublich viel gelernt und mit der
Vuelta a Espafia auch bereits die Chance bekommen,
eine dreiwochige Rundfahrt zu absolvieren. Man darf
gespannt sein, wohin Tonis Professionalitét, Disziplin,
aber auch diese positive Lebenseinstellung ihn noch
bringen. Happy End garantiert.
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»Irgendwann mal Radsportprofi
zu werden, das war lange nur ein
Traum, der unerreichbar schien.

ANTON PALZER
Seit April 2021 Fahrer im Team BORA - hansgrohe

Als beim Dreh des BORA Kampagnen- — I
Videos, der in Kooperation mit dem

Red Bull Skydive Team stattfand, die
Chance bestand, einen Tandemsprung
aus luftiger Hohe zu wagen, musste man
die BORA - hansgrohe Profis Felix GroB-
schartner und Anton Palzer nicht lange
bitten. lhre erste Reaktion: ,Einfach geil!*

ey

Risiko und Geschwindigkeit sind ihr
taglich Brot. Und Radsport-Querein-
steiger Anton ,Toni“ Palzer, der bis
April 2021 noch als Skibergsteiger
unterwegs war, scheut auch den
Disziplinwechsel nicht. Dennoch war
der Tandemsprung mit den Skydivers
fiir Toni und auch fiir Felix GroB-
schartner ein Nervenkitzel.

O30
[=]y

Das BORA - hansgrohe Kam-
pagnenvideo in ganzer Lange.

Folgen Sie dem
BORA - hansgrohe Radsport-
team auf Instagram

o

@borahansgrohe
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GARANTIE / IMPRESSUM

Vorteil sichern: ein Jahr Garantie geschenkt.

Garantie verlangern

Den Registrierungscode lhres BORA Gerétes eingeben
und die Garantie um ein Jahr kostenfrei verlangern.
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bora.com/registration

BORA FD 1609088001
Made in Austria

lhr personlicher
Registrierungscode

Your personal
registration code

) | 25D6D22C65

Model: PUXU

SAFETY
E-Nr: 000526-107 c E é M A R K
T Pure

O—— Den Registrierungscode finden
Sie an lhrem Gerét und im Label
der Bedienungsanleitung.

Bitte beachten Sie die geltenden Garantiebedingungen: mybora.com/garantiebedingungen2plus1
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mit schriftlicher Genehmigung der
BORA Vertriebs GmbH & Co KG
und mit genauer Quellenangabe
gestattet. Technische Anderungen
in der Ausflihrung der Produkte
behalten wir uns vor.
Drucktechnisch bedingte
Farbabweichungen sind moglich.

Redaktion & Umsetzung
Storyboard GmbH, Miinchen

Grafik: Ellen Fischer, Claudia Homer
Photo Editor: Elina Gathof

Lektorat
Lektorat Stid, Miinchen

BORA Produktbilder & Renderings
Hunger & Simmeth GmbH
Biiro Raumflug, Auracher Popp GbR

Herstellung
F&W Perfect Image GmbH, Rosenheim

Druck
F&W Druck- und Mediencenter GmbH, Kienberg

Irrtimer und technische Anderungen vorbehalten.



e}
o3
o
=
=
=
=
=
o
foa)
SN
o
=
S
2
©0
1%)
f=
©
=
]
<<
o
o
@
S
2
s}
L

-

Nach einem beeindruckenden

od 3
|I | . F‘k Soloritt gewinnt Nils Politt
|
] :

bei der Tour de France 2021
die 12. Etappe in Nimes.

" ke J i —
\ :ﬁ
—
p—



BORA Handelspartner sind bestens ausgebildete Fachleute, die

lhre Fragen kompetent beantworten. Wenden Sie sich gerne an:

000714-10011
WUBM-DE
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