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Filmreif Genussreich Nachgefragt

In der Kiche mit Indoor-Grillen mit BORA Grinder
dem Schauspieler  dem innovativen Willi Bruckbauer
Stanley Tucci Tepan-Edelstahlgrill  im Gesprach



Willi Bruckbauer blickt mit
Optimismus in die Zukunft,
in der BORA mit zahlreichen
Innovationen weiter
MaBstébe setzen wird.

EDITORIAL

Willkommen in der BORA Welt!

Wann immer - wo auch immer auf der Welt
- ich begeisterte BORA Fans treffe, denke
ich: Es war richtig! Es war eine gute Ent-
scheidung, vor Uber einem Jahrzehnt mit
dem ersten Prototyp den Weg in die Revolu-
tion der Kiichenwelt zu starten. Es war ein
Wagnis, aber es hat sich gelohnt: Die Ku-
chen sollten schoner werden und das ist
uns gelungen, wenn man begeisterte Nutzer
von unseren Dunstabziigen schwarmen
hort: Funktionalitat, Qualitat, Asthetik. Das
ist es, was immer mehr Menschen als Alter-
native zur traditionellen Haube schatzen.
Sie haben richtig gelesen: Ich sprach von
BORA Fans. Und das meine ich tatsachlich
so, denn die Begeisterung, mit der ich ange-
sprochen werde, Feedback erhalte und aus
der ich Ansporn fir die Arbeit ziehe, ist ein-
fach umwerfend. Faszinierend, wie unsere
Marke Konsumenten aus den unterschied-
lichsten Teilen der Welt in ihren Bann ziehen
kann. Das sind viele Menschen, die einfach
ihren Wohnraum Kiiche verschonern wollen.
Einige davon kennen Sie vielleicht. Sei es
die britische Food-Stylistin und Autorin
Anna Jones, deren vegetarische Kochbiicher
internationale Bestseller sind. Oder Stanley
Tucci, US-amerikanischer Schauspieler mit
Wohnsitz in London (inklusive BORA Profes-
sional). Auch Peter Sagan, Radsport-Star
aus dem Team BORA - hansgrohe, spricht in
unserem Interview ab Seite 74 (iber seine
Leidenschaft fiir das Kochen.

Die Welt von BORA wird immer internationa-
ler. Unsere Idee zieht Kreise und dafiir
maochten wir uns bei unseren Fans bedanken.
Fir sie arbeiten wir an weiteren Innovatio-
nen. Und so haben wir mit dem modularen
System Professional 3.0 das Nonplusultra
fur hochste Anspriiche an Formensprache,
Material und Technik entwickelt. Wir stellen
es lhnen auf Seite 14 vor. Es ist Uibrigens
auch mit einem Tepan-Edelstahlgrill erhalt-
lich, denn diese Art des Zubereitens wird
immer beliebter. Deshalb haben wir das gro-
Be BORA Tepan-Buch ,Indoor Grillen® her-
ausgegeben: Neben einem Informationsteil
verraten fiinf ausgewahlte Koche ihre bes-
ten Rezepte, mit denen man rund ums Jahr
gesund und facettenreich Raffiniertes am
Grill zaubern kann. Mehr dazu auf Seite 60.
Haben wir Ihnen den Mund waéssrig ge-
macht? Dann einfach losblattern. Und viel-
leicht liberzeugt Sie, was wir lhnen verspre-
chen: Mehr Freude in der Kiiche. Jeden Tag.

Herzlichst

-

Willi Bruckbauer
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PRODUKT PRINZIP BORA

Prinzip
BORA L, N Vo

© ©

O
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Das Prinzip BORA - oder: ‘

Kochdiinste steigen mit Der BORA Kochfeldabzug erzeugt eine Somit werden Kochdiinste dort abgesaugt,
maximal einem Meter pro Querstromung, die groBer ist als die wo sie entstehen: direkt am Kochfeld,

P h yS i k ka n n S O S C h (.j n S e i n Sekunde auf. Steiggeschwindigkeit des Kochdunstes. direkt aus Topf, Pfanne oder Grill.
[ ]
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PRODUKT VORTEILE

BORA Vortelle

Frische Luft

Kochen in der Komfortzone

BORA zieht Geruchs- und Fettpartikel
direkt aus dem Kochgeschirr, Koch-
diinste kénnen gar nicht erst hoch-
steigen. Die Fettpartikel werden im
Edelstahl-Fettfilter eingeschlossen.

1]
|
1.

O

Einfache
Bedienung

Intuitiv, selbsterklarend
und ausgereift

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

8 BORA MAGAZIN

VORTEILE PRODUKT

Leichte
Reinigung

Warum schwierig, wenn
es auch einfach geht?

Die Reinigung herkdmmlicher Dunst-
abzugshauben ist aufwendig. BORA

Uberzeugt im Alltag: Alle beweglichen
Teile lassen sich ohne Werkzeug aus-
bauen und im Geschirrspdler reinigen.

Q

Ruhe

Deutlich leiser als herkdmm-
liche Dunstabzugshauben

Herkémmliche Dunstabzugshauben
beldstigen 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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PRODUKT VORTEILE

@

Viel Stauraum

Der Kochfeldabzug schafft
Platz fur Kichenutensilien

Durch die geringe Geratehdhe von
unter 200 mm und die integrierte
Umluftfiltereinheit bleibt der maxi-
male Stauraum fir Topfe und ande-
re Kiichenutensilien im Unter-
schrank erhalten. Ein ubliches
Kiirzen von Schubladen oder ein
Stauraumverlust durch Kanalfiih-
rungen im Umluftbetrieb entféllt.

o

GroBRe Koch-
flache: 4 24

Viel Raum fur
professionelles Kochen

Durch die platzsparende Bedienung
und zentrale Anordnung des
Abzugs bieten alle BORA
Induktions-Kochzonen immer viel
Platz zum Kochen. Die besonders
groBen Flacheninduktions-Koch-
zonen sorgen fir eine vollsténdige,
gleichméaBige Erwarmung auch
sehr groBer Topfe und Brater.
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VORTEILE PRODUKT

Beste
Materialien

Hohe Funktionalitat und
lange Lebensdauer

Hochwertige Materialien und

hohe Funktionalitét vereinen sich

zu einem Premiumsystem. Reiner
Edelstahl und schwermetallfreie
Glaskeramik setzen stilvolle Akzente.

Freie Sicht

Keine storende Dunst-
abzugshaube in Kopfhohe

BORA befreit von den Zwéngen der
Dunstabzugshaube. Keine Kanten und
Ecken in Kopfhdhe. Keine gebiickte Hal-
tung. Keine eingeschrankte Sicht. Kein
Dampf im Blickfeld oder auf der Brille.

©

Planungs-
freiheit

Der MaBstab fir eine
neue Klchenarchitektur

BORA iiberzeugt mit neuen
Moglichkeiten in der Kiichenpla-
nung: kochen vor dem Fenster und
unter Dachschrégen, Kiicheninseln
ohne lastige Haube ... BORA steht
fir moderne Kiichendsthetik.

BORA MAGAZIN 11



PRODUKT VORTEILE
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Unsere Antworten
auf Ihre Fragen

Was passiert, wenn FlUssigkeit
in den Kochfeldabzug lauft?

Keine Sorge, es passiert nichts, denn
im Kochfeldabzug kénnen sich - je
nach System - bis zu 300 ml Flissig-
keit sammeln. Wird beim Kochen ver-
sehentlich einmal mehr verschiittet, ist
dies ebenfalls kein Problem, denn dank
Trennung von Elektronik und Abzugs-

Was kostet

ein BORA
Abzugssystem?

Unsere BORA Systeme sind individuell
planbar. Bitte wenden Sie sich fiir Preis-
auskdiinfte und ein personliches Angebot
an einen BORA Partner in Ihrer Néhe.

Wie wird der
BORA Kochfeld-
abzug gereinigt?

Die Fettfilter und Abdeckungen
kénnen mit einfachen Handgriffen
entfernt und in der Geschirrspll-
maschine gereinigt werden.

12 BORA MAGAZIN

system kann hier nichts passieren. So
konnen bei BORA Basic und BORA Pure
auch Mengen von bis zu 3 Litern aufge-
fangen werden. Die Flissigkeit kann
einfach mit einem Lappen aufgewischt
und der Abzug durch den abnehmba-
ren Gehduseboden gereinigt werden.

VORTEILE PRODUKT

Saugt BORA
wirklich alle
Geruche ab?

Kochdunst, verdampfende Fette und
die damit einhergehenden Geriiche

werden komplett dort abgesaugt, wo
sie entstehen - direkt am Kochfeld.

Der Koch selbst steht in der frischen
Luft, seine Kleider und Haare bleiben
vom Kochdunst unberihrt und frisch.

Funktioniert
BORA auch mit
hoheren Topfen?

Auch bei einer Topfhohe bis zu 20cm
werden Kochdiinste problemlos ein-
gesaugt. Ab ca. 21cm Topfhohe emp-
fehlen wir, den Kochtopfdeckel schréag
aufzusetzen, um die Dampfe in die
Richtung des Abzugs zu leiten.

Wo geht die abge-
saugte Luft hin?

Alle BORA Systeme sind sowohl als
Abluft als auch als Umluft planbar.
Beim Abluftsystem wird der Kochdunst
Uiber den Liifter, durch das Kanal-
system BORA Ecotube und den Mauer-
kasten direkt nach auBen ins Freie
geleitet. Dunst und Geriiche werden
somit komplett aus dem Raum ent-
fernt. Bei der Umluftvariante wird der
Kochdunst ber den Liifter in die spe-
ziell entwickelten Umluftfilter geleitet,
welche die Kochgeriiche effektiv be-
seitigen. Die gereinigte Luft wird

Uber den Sockelbereich zuriick in

den Raum gefiihrt.

BORA MAGAZIN
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PRODUKT BORA PROFESSIONAL 3.0

BORA Professional 3.0 - optimiertes Design,
intuitive Bedienung, maximale Effektivitat
und hochster Komfort.

Das innovative System BORA Professional 3.0
vereint wegweisende Asthetik mit héchster
Effizienz und maximalem Bedienkomfort. Visuell
faszinierend und préagend ist das optimierte
Design. Vollendete Formensprache trifft dabei
auf héchste Anspriiche bei Material und Technik.
Die optischen Highlights sind der Abzug sowie
die neu gestalteten Bedienknebel mit schwarzer
Glasfront: Sie verleihen dem Bedienknebel im
Off-Zustand eine elegant reduzierte Optik. WeiBe,
geradlinig ausgefiihrte LED-Anzeigen vervollstan-
digen den modernen und avantgardistischen
Look. Die Optimierung des abnehmbaren Edel-
stahl-Rings und der Anzeigefldche wertet den
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Knebel nicht nur optisch auf, sie macht die
Touchflache auch groBer und bedienfreundlicher.
Den High-End-Anspruch des Systems unter-
streicht die perfektionierte Bedienung. Der Weg-
fall der Nullmarkierung erlaubt die vollkommen
intuitive Bedienung des Kochfelds liber einfaches
Drehen. So erhoht die Rechtsdrehung die Leis-
tung bis hin zur Powerstufe. Die Linksdrehung
senkt sie bis auf 0. Und auch bei Uberdrehen
nach links verbleibt die Leistung bei O und die
Kochzone im Off-Zustand. Ein separates Menii
verhindert zudem das versehentliche Aktivieren
von Funktionen wie Timer und Ankochautomatik
wahrend des Kochvorgangs.

Rechts: BORA Professional
3.0 bietet von Flachen-
induktion tiber Tepan und
Gas bis zum Wok unter-
schiedliche Moglichkeiten
in der Zusammenstellung.
Kombinieren Sie verschie-
dene oder auch zwei glei-
che Kochfelder miteinander.

Die Kombination aus klassischem Knebel und
sensitiver Oberflache mit gestochen scharfer
LED-Anzeige macht die Handhabung einfach und
prézise. Alle Funktionen werden bequem und in-
tuitiv Uber Knebeldrehung und Tap auf die zentra-
le Touchflache aktiviert. In jedem Detail ist zu
splren, dass die durchdachte Bedienung von der
jahrzehntelangen Erfahrung des Marktfiihrers fiir
Kochfeldabzugssysteme gepragt ist.

Das Prinzip der optimierten Einfachheit ist auch
die Basis flir die Gestaltung der zentralen Bedien-
elemente wie Kindersicherung oder Pause. Sie
lassen sich flir das gesamte System schnell und
effizient mit dem Bedienknebel des Abzugs
aktivieren und deaktivieren. Perfektioniert wurde
auch die automatische Abzugssteuerung durch
die intelligente Erkennung und Anpassung an

das jeweilige Kochfeld.

Links: BORA {berzeugt mit
vollig neuen Mdglichkeiten
in der Gestaltung von Ku-
chen und setzt MaBstébe
flir eine neue, moderne
Raumasthetik.

Rechts: Eine perfekte Be-
dienung garantiert die
Kombination aus klassi-
schem Knebel und Ober-
flache mit gestochen
scharfer LED-Anzeige.




Die Leistung des Abzugs regelt sich selbststén-
dig entsprechend dem aktuellen Kochvorgang.
Pausenloses manuelles Eingreifen entfallt.

Die volle Konzentration kann auf das Kochen
gerichtet bleiben.

Das System BORA Professional 3.0 verfiigt zu-
dem Uber eine automatische Verschlussklappe.
Beim Einsatz des Abzugs 6ffnet und schlieBt die-
se automatisch. Beim SchlieBvorgang verhindert
die integrierte Sensorik ein Einklemmen von
Gegenstanden. Im Off-Zustand ist das elegante
System vollstandig geschlossen.

Das modulare System von BORA bietet eine brei-
te Auswahl an Kochfeldern, von Flacheninduktion
bis Gas oder Tepan-Edelstahlgrill, die frei mit dem
Abzugssystem kombiniert werden kénnen. Auch
Kombinationen mit einem, drei oder mehr Koch-
feldern sind problemlos moglich. Durch die mit
54 cm Ubertiefen Kochfelder bleibt noch mehr
Platz zum Kochen. Auch zwei groBe Topfe finden
so leicht hintereinander Platz. Und besonders
groBe Flacheninduktions-Kochzonen sorgen fiir
eine vollstandige, gleichmaBige Erwdrmung auch
sehr groBer Topfe oder Brater.

Durch hochste Leistung, zwei groBe Grillzonen
und eine einzigartige, prazise Temperaturkontrol-

le zeichnet sich der Tepan-Edelstahlgrill aus. Die
gewlinschte Temperatur l&sst sich direkt einstel-
len, wird gradgenau angezeigt und zielsicher
gehalten. Das rasante Aufheizen auf 250°C in
weniger als fiinf Minuten spart Zeit und Energie.

BORA MAGAZIN

Rechts: Trotz hoher Leis-
tung bleibt der Abzug an-
genehm leise. Der Grund
ist die optimale Luftfiih-
rung und der Einsatz eines
extrem gerduscharmen
Lufters. So kann man sich
wéhrend des Kochens
ungestort unterhalten.

Benutzerfreundlich und einfach in der Hand-
habung ist das System auch bei der Reinigung.
Die dem Kochdunst ausgesetzten Teile lassen
sich durch die gut zugéngliche, breite Einstrom-
offnung einfach entnehmen. Gereinigt werden
kdnnen alle Teile im Geschirrspiiler - und das
bei sehr geringem Platzbedarf. Beachtlich ist
die extrem niedrige Lautstarke des Systems.
Durch den gerduscharmen, im Sockelbereich
der Kiiche integrierten Lifter bleibt der Abzug
selbst bei hohen Leistungsstufen flisterleise.
So wird die Kiiche zu einem angenehmen Auf-
enthalts- und Kommunikationsort.
Formvollendetes Design trifft hdchste technische
Anspriiche: BORA Professional 3.0 ist ein
ausgereiftes System, das den Dunstabzug in
Sachen Asthetik, Funktionalitdt und Komfort

in eine neue Dimension fiihrt - das Nonplus-
ultra fir jede Kiiche.

BORA PROFESSIONAL 3.0

PRODUKT

Ganz links: Unsere Produkte
sorgen nicht nur beim Ko-
chen fiir mehr Lebensfreude,
sie beweisen ihren heraus-
ragenden Alltagsnutzen auch
durch einfache Reinigung
und Wartung.

Links: Die All Black Edition
von BORA Professional 3.0.
Abzugssystem und Bedien-
knebel sind mittels eines
aufwendigen Verfahrens
komplett mattschwarz
beschichtet.




BORA Professional 3.0

Highlights

Intuitiver Bedienknebel

Eine perfekte Bedienung garantiert die Kombinati-
on aus klassischem Knebel und sensitiver Oberfla-
che mit gestochen scharfer LED-Anzeige. Alle
Funktionen werden einfach, bequem & intuitiv
Uber Knebeldrehung und Tap auf die zentrale
Touchflache aktiviert.

Premium-Design

Hier trifft wegweisende Formensprache auf
hochste Anspriiche bei Material und Technik.
Design-Highlights sind der Abzug sowie der
schlicht gestaltete Knebelring aus Edelstahl mit
seiner schwarzen Glasfront und der klaren
weiBen LED-Anzeige.

Leichte Reinigung

Die dem Kochdunst ausgesetzten Teile lassen sich
durch die gut zugéngliche, breite Einstrémoéffnung
einfach entnehmen. Gereinigt werden sie im
Geschirrspliler - bei sehr geringem Platzbedarf.

UbergroBe Flicheninduktions-

Kochzonen

Besonders groBe Flacheninduktions-Kochzonen
sorgen fir eine vollstéandige, gleichmaBige Erwar-
mung auch sehr groBer Tépfe oder Brater.

Automatische Abzugssteuerung

Die Leistung des Abzugs regelt sich selbststén-
dig entsprechend dem aktuellen Kochvorgang.

Pausenloses manuelles Eingreifen entféllt. Die

volle Konzentration bleibt auf dem Kochen.

BORA MAGAZIN

Automatische Verschlussklappe

Beim Einsatz des Abzugs 6ffnet und schlieBt die
Verschlussklappe automatisch. Beim SchlieBen
verhindert die integrierte Sensorik ein Einklem-
men von Gegenstanden. Im Off-Zustand ist das
elegante System vollsténdig geschlossen.

Niedrigste Lautstarke

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

UbergroBe Kochfliche 4 24

Durch die mit 54 cm Ubertiefen Kochfelder bleibt
noch mehr Platz zum Kochen. Auch 2 groBe Topfe
finden so leicht hintereinander Platz.

Modulares System

BORA bietet eine breite Auswahl an Kochfeldern
von Flacheninduktion bis Gas oder Tepan-Edel-
stahlgrill, die frei mit dem Abzugssystem kombi-
niert werden kdnnen. Auch Kombinationen mit
einem, drei oder mehr Kochfeldern sind problem-
los moglich.

Prazise Temperaturkontrolle

Der Tepan-Edelstahlgrill bietet hdchste Leistung,
zwei groBe Grillzonen und eine einzigartige,
prazise Temperaturkontrolle. Die gewlinschte
Temperatur l3sst sich direkt einstellen, wird
gradgenau angezeigt und zielsicher gehalten.
Das rasante Aufheizen auf 250°C in weniger

als fiinf Minuten spart Zeit und Energie.

PKA3/PKAS3

BORA Kochfeldabzug
MaBe: 110 x 540 mm

PKFI3

BORA Flacheninduktions-
Kochfeld mit 2 Kochzonen

BORA HiLight-Kochfeld mit
2 Kochzonen 3-Kreis/Brater

BORA PROFESSIONAL 3.0 PRODUKT

Alle Produkt-
informationen

Sie wollen mehr Gber die
BORA Produkte erfahren?
Einfach QR-Code mit dem
Smartphone scannen oder
unsere Website besuchen:
www.bora.com/professional

PKA3AB/PKAS3AB

BORA Kochfeldabzug All Black Edition
MaBe: 110 x 540 mm

PKI3
BORA Induktions-Kochfeld
mit 2 Kochzonen

Alle Kochfelder haben
die MaBe 370% 540 mm

PKIW3 PKC3
BORA Induktions-Wok BORA HiLight-Kochfeld mit
2 Kochzonen 3-Kreis/2-Kreis

PKCH3

BORA Hyper-Kochfeld mit
2 Kochzonen 1-Kreis/2-Kreis

PKG3 PKT3

BORA Gas-Kochfeld mit BORA Tepan-Edelstahlgrill
2 Kochzonen mit 2 Kochzonen

BORA MAGAZIN




PRODUKT BORA CLASSIC 2.0

BORA '
Classic 2.0

Grenzenlose Freiheit
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PRODUKT BORA CLASSIC 2.0

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

Hdochste Individualitat fir ein einzigartiges Koch-
erlebnis zu Hause: Das war die MaBgabe bei der
Entwicklung des BORA Classic 2.0, Nachfolger
des mit dem Red Dot Award ausgezeichneten
Systems BORA Classic. Das Ergebnis ist ein bis
ins Detail durchdachtes Kochfeldabzugssystem.
Die neue und innovative sControl+ Bedienung
mit geschliffener Mulde ermdglicht eine prazise
und intuitive Steuerung. So sind jetzt alle Funk-
tionen nur eine Berlhrung entfernt. Dennoch ist
die Bedienung im Standby-Modus nahezu un-
sichtbar. Und durch die zentrale Anordnung
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bleibt der maximale Platz am Kochfeld erhalten.
Wie gewohnt kénnen Sie Kochfelder und Abzugs-
systeme individuell und passgenau zusammen-
stellen. So lassen sich auch Kombinationen mit
einem, drei oder mehr Kochfeldern problemlos
realisieren. Und auch das Kochen tber Gasflam-
me wird mit dem neu entwickelten, leistungs-
starken Gaskochfeld zum Vergniigen. BORA
Classic 2.0 lasst sich immer an die persdnlichen
Kochbediirfnisse anpassen. Bei zwei Induktions-
kochfeldern beispielsweise, bietet es Platz fiir
vier bis zu 24 Zentimeter groBe Topfe.

Oben: Die Leistung des
Kochfeldabzugs richtet
sich automatisch nach
dem aktuellen Kochvor-
gang, eine manuelle Steu-
erung ist nicht nétig.

Rechts: Neben Induktions-
und Strahlheizkdrper-
Kochfeldern sind bei
BORA Classic 2.0 auch

ein Tepan-Edelstahlgrill
oder ein Gas-Glaskeramik-
Kochfeld erhéltlich.

Flexibel ist auch das neue HilLight-Braterfeld

mit einem zwischen den Kochzonen liegenden
zuschaltbaren Heizkreis. So lassen sich zwei
Kochzonen zu einer groBen Bréterzone im
XXL-Format verbinden. Wer sich wiederum fir
den Tepan-Edelstahlgrill entscheidet (unten),
dem stehen bei Bedarf nach nur fiinf Minuten
Aufheizzeit prazise geregelte 250°C fir perfek-
tes Grillen zur Verfiigung.

Herzstiick des BORA Classic 2.0 ist natiirlich der
BORA Kochfeldabzug, der nochmals verfeinert
und verbessert wurde. Durch die automatische
Abzugssteuerung, die sich individuell auf den
aktuellen Kochvorgang einstellt, ist ein manuel-
les Nachjustieren zwar méglich, aber nicht mehr
notig. So bleiben lhre Hande frei fiir das Rihren
und Wenden des Kochguts, das wie gewohnt
stets gut sichtbar bleibt und nicht in aufsteigen-
dem Dunst verschwindet.

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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Mit einem modernen Lifter und einer optimalen
Luftflihrung arbeitet der Kochfeldabzug im BORA
Classic 2.0 so leise, dass Unterhaltungen unge-
stort bleiben. Besonders praktisch: Nach dem
Kochen kdnnen Sie die mit Kochdiinsten in Kon-
takt stehenden Teile einfach entnehmen und
reinigen. Alle Teile sind spiilmaschinenfest.
BORA ist seit jeher ein Synonym fiir zeitge-
maBes, innovatives Produktdesign. Auch beim

Die besonders groBen
Kochzonen sorgen fiir

- eine gleichmaBige
 Erwdrmung auch sehr

groBer Tépfe oder Bréter.

BORA Classic 2.0 wurde daher besonderes
Augenmerk auf die Optik gelegt. Der puristisch-
minimalistische Look integriert sich dezent in
die Kiichenarchitektur. So lenkt nichts von den
wahren Hauptdarstellern in der Kiiche, den Top-
fen, Pfannen und lhnen, ab. BORA Classic 2.0
kann dabei flaichenbliindig oder in Aufsatzmontage
verbaut werden. Auch der nahezu flachenbliindige
Einbau in Arbeitsplatten jeder Art mittels eines

BORA CLASSIC 2.0

Links: Mit der neuen
sControl+ Bedienung
sind die gewiinschten
Einstellungen stets nur
eine Beriihrung entfernt.

speziellen Einlegerahmens ist moglich. Das Rei-
nigen der Kochfeldoberflache ist durch das naht-
lose Design und den Verzicht auf unnétige Kan-
ten besonders einfach, da sich kaum Schmutz
ansammeln kann. Fir den Putzvorgang kdnnen
Sie zudem einfach die Reinigungssperre aktivie-
ren - so wird das Bedienfeld fiir zehn Sekunden
gesperrt und Sie kdnnen lhre Einstellungen nicht
aus Versehen verandern.

Intuitiv, innovativ und inspirierend. Das ist

das System BORA Classic 2.0.

Oben: Egal, ob ein Kochfeld

fiir den Singlehaushalt oder

drei und mehr fiir die GroB-

familie. BORA Classic 2.0 ist
modular aufgebaut und kann
an die jeweiligen Bediirfnisse
angepasst werden.
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BORA Classic 2.0

Highlights

Minimalistisches Design

Kochfeld und Abzug sind komplett flachen-
biindig. Die perfekte Linienflihrung erlaubt eine
ebenso unauffallige wie hochelegante Integration
in jede moderne Kiichenarchitektur. Die Bedie-
nung im Standby ist nahezu unsichtbar und

im Betrieb durch intelligente Beleuchtung aufs
Wesentliche reduziert.

Niedrigste Lautstarke

Immer ausgesprochen leise - auch bei hohen
Leistungsstufen: Der Grund ist die optimale
Luftfiihrung und der Einsatz eines extrem
gerduscharmen Liifters im Sockelbereich der
Kiche. Es entsteht keine Ablenkung beim
Kochen und Unterhaltungen bleiben ungestort.

Integrierte Fettauffangwanne

Geht beim Kochen mal was daneben, fangt die
integrierte Wanne Festes wie Flussiges sicher auf.

UbergroBe Flicheninduktions-
Kochzonen

Besonders groBe Flacheninduktions-Kochzonen
sorgen flr eine vollstandige, gleichmaBige Er-
warmung auch sehr groBer Topfe oder Bréter.

Automatische Abzugssteuerung

Die Leistung des Abzugs regelt sich selbststan-
dig entsprechend dem aktuellen Kochvorgang.

Pausenloses manuelles Eingreifen entféllt. Die

volle Konzentration bleibt auf dem Kochen.

BORA MAGAZIN

Intuitive sControl+ Bedienung

Die einzigartige Bedienung ist so einfach wie nie:
intuitives Rauf- und Runterbewegen des Zeigefin-
gers in einer geschliffenen Mulde oder direktes
Antippen. Alle wichtigen Funktionen sind tber
nur eine Bertihrung erreichbar.

Leichte Reinigung

Die dem Kochdunst ausgesetzten Teile, lassen
sich durch die gut zugéngliche, breite Einstromoff-
nung einfach entnehmen. Gereinigt werden sie im
Geschirrspliler - bei sehr geringem Platzbedarf.

UbergroBe Kochfliche 4 24

Durch die zentrale Bedienung am Abzug, ohne
Platzverlust durch die Steuerung am Kochfeld,
bleibt immer Platz zum Kochen mit vier bis zu
24 cm groBen Topfen gleichzeitig.

Modulares System

BORA bietet eine breite Auswahl an Kochfeldern
von Flacheninduktion bis Gas oder Tepan-
Edelstahlgrill, die frei mit dem Abzugssystem
kombiniert werden kénnen. Auch Kombinatio-
nen mit einem, drei oder mehr Kochfeldern sind
problemlos méglich.

Prazise Temperaturkontrolle

Der Tepan-Edelstahlgrill bietet hochste Leistung,
zwei groBe Grillzonen und eine einzigartige,
prazise Temperaturkontrolle. Die gewlinschte
Temperatur lasst sich direkt einstellen, wird
gradgenau angezeigt und zielsicher gehalten.
Das rasante Aufheizen auf 250°C in weniger

als fiinf Minuten spart Zeit und Energie.

BORA CLASSIC 2.0 PRODUKT

CKA2 / CKA2AB CKFI CKi CKIW

BORA Kochfeldabzug / BORA Flacheninduktions- BORA Induktions- BORA Induktions-
Kochfeldabzug All Black Kochfeld mit 2 Kochzonen Kochfeld mit 2 Kochzonen Wok

<

116x515mm

CKCH CKCB CKG CKT

BORA Hyper-Kochfeld BORA HiLight-Kochfeld BORA Gas-Kochfeld BORA Tepan-Edelstahlgrill
1-Kreis/2-Kreis 1-Kreis/2-Kreis/Brater mit 2 Kochzonen mit 2 Kochzonen

Alle Produkt-
informationen

Sie wollen mehr tber die
BORA Produkte erfahren?
Einfach QR-Code mit dem
Smartphone scannen oder
unsere Website besuchen:
www.bora.com/classic

EiLE

it

Elr.'?;':!a
CER USL515 USL515AB

BORA Classic Einlegerahmen  BORA Seitenleisten fir BORA Seitenleisten All Black Alle Kochfelder haben
Kochfeldtiefe 515 mm fur Kochfeldtiefe 515 mm die MaBe 327 x515 mm




BORA X PURE

PRODUKT

BORA X Pure

Pure Perfektion
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PRODUKT BORA X PURE

Das System BORA X Pure setzt neue
MaBstabe. Es vereint hochste
Funktionalitat mit markantem Design.

Oben: Das optische High- Bei Neuentwicklungen hat BORA den einzigartigen
light des extrabreiten Vorteil, auf eine seit tiber einem Jahrzehnt be-

Kochfelds ist die markante

Hightech-Einstromdiise. wahrte Technologie zurlickgreifen und sie in neue

Dimensionen fiihren zu kénnen. So lberzeugt auch

;DY Anordnung cer BORA X Pure mit Qualitaten, die alle bisherigen
opte, Ffannen un rater . . L.

ist dank der Flicheninduk- BORA High-End-L&sungen nochmals optimieren.
tion superflexibel. Pragende Merkmale sind das extrabreite Koch-

feld und als optisches Style-Statement die mar-
kante Einstromdiise. Die Flacheninduktion er-
laubt, wie bei BORA gewohnt, maximale
Flexibilitat bei der Anordnung der Topfe. Das
Kochen wird von allen formbedingten Limi-
tierungen befreit. Die GbergroBen Flachenin-
duktions-Kochzonen sorgen zudem fiir eine
vollstandige und gleichméBige Erwdrmung auch
sehr groBer Topfe oder Bréter.

Die gesellschaftliche Entwicklung macht die Ki-
che immer mehr zum Kommunikationsraum und
zum Zentrum eines Wohnobjekts. Hier trifft man
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Oben: Trotz hoher Leistung
bleibt der Abzug leise und
ermoglicht Unterhaltungen
im Kochbereich.

Unten: Das System ist
nicht nur optisch anspre-
chend, sondern auch intui-
tiv in der Benutzung.

sich mit der Familie und mit Freunden, unterhalt
sich, hat SpaB und kocht gemeinsam. Umso an-
genehmer ist die extrem niedrige Lautstérke von
BORA X Pure. Selbst bei hohen Leistungsstufen
ist eine vollig ungestorte Unterhaltung direkt ne-
ben dem Kochfeld moglich. Das gelingt mit einer
optimalen Luftfiihrung und dem Einsatz eines ex-
trem gerduscharmen Lifters. Die Kiiche als sozi-
aler Treffpunkt profitiert bei BORA X Pure auch
von einem weiteren Alleinstellungsmerkmal: Die
Geriiche werden im Umluftbetrieb mittels eines
hocheffizienten Aktivkohlefilters neutralisiert.
Auch wer langer im Kochbereich verweilt, bleibt
von ungewollten Kiichendiften verschont. Durch
das einzigartige eSwap System erfolgt der Filter-
wechsel zudem bedienungsfreundlich von oben

34 BORA MAGAZIN

durch die Einstrémdéffnung, also ohne Entfernen
von Schubladen oder Sockelblenden.

Um die praktischen Vorteile von BORA zu kom-
plettieren: Die dem Kochdunst ausgesetzten
Teile lassen sich durch die gut zugangliche,
breite Einstromdoffnung einfach entnehmen

und unkompliziert im Geschirrspdler reinigen,
bei sehr geringem Platzbedarf.

Eines der pragendsten und angenehmsten Fea-
tures von BORA ist die intuitive sControl Bedie-
nung. Auch BORA X Pure vertraut diesem ausge-
reiften Bedienkonzept, das flachenbiindig und
hochelegant integriert ist, und verfeinert es. Der
einzigartige vertikale Slider macht die Bedienung
durch organische Auf-und-Ab-Bewegungen des
Fingers oder direktes Antippen noch einfacher.

Alle wichtigen Bedienfunktionen sind tber eine
Beriihrung erreichbar. Die Bedienung im Standby
ist nahezu unsichtbar und im Betrieb durch intel-
ligente Beleuchtung aufs Wesentliche reduziert.
Wer je mit diesem System gearbeitet hat, mdch-
te nie mehr darauf verzichten.

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 unauffal-
lige wie hochelegante Integration in jede moder-
ne Kichenarchitektur.

BORA X Pure ist ein Quantensprung in Sachen
Funktionalitét und Eleganz.

BORA X PURE

PRODUKT




BORA X Pure
Highlights

Intuitive sControl Bedienung

Der einzigartige vertikale Slider macht die Be-
dienung durch intuitives Rauf-/Runterbewegen

des Fingers oder direktes Antippen noch einfacher.

Alle wichtigen Bedienfunktionen sind immer
schnell Uber eine Berlihrung erreichbar.

Niedrigste Lautstarke

Immer ausgesprochen leise - auch bei hohen
Leistungsstufen: Der Grund ist die optimale
Luftflihrung und der Einsatz eines extrem
gerauscharmen Liifters. Es entsteht keine
Ablenkung beim Kochen und Unterhaltungen
bleiben ungestort.

UbergroBe Flachen-

induktions-Kochzonen

Besonders groBe Flacheninduktions-Kochzonen
sorgen fir eine vollstéandige, gleichmaBige
Erwarmung auch sehr groBer Topfe oder Brater.

Markantes Design

Kochfeld und Abzug sind komplett flachenbiindig.
Eine perfekte Linienfiihrung und das markante
Design der Einstromdiise definieren dieses Cha-
rakterstlck fiir jede Kiiche. Ist die Bedienung im
Standby nahezu unsichtbar, setzt sie im Betrieb -
durch eine intelligente, blauweie Beleuchtung -
eindrucksvoll Akzente.

Integrierte Fettauffangwanne

Geht beim Kochen mal etwas daneben,
féngt die integrierte Wanne Festes wie
Flissiges sicher auf.

BORA MAGAZIN

eSwap

Geriiche werden im Umluftbetrieb durch einen
hocheffizienten Aktivkohlefilter neutralisiert. Um
den Filterwechsel zu vereinfachen, erfolgt dieser
von oben durch die Einstromoffnung: ganz ohne
Entfernen von Schubladen oder Sockelblenden.

Leichte Reinigung

Die dem Kochdunst ausgesetzten Teile lassen
sich durch die gut zugangliche, breite Ein-
stromoffnung einfach entnehmen. Gereinigt
werden sie im Geschirrspller - bei sehr
geringem Platzbedarf.

Maximaler Stauraum

Die geringe Hohe von unter 200 mm und die inte-
grierte Umluftfiltereinheit garantieren maximalen
Stauraum fiir Topfe und andere Kiichenutensilien
im Unterschrank. Selbst bei der Kiichenzeile mit
60cm Tiefe werden im Umluftbetrieb keine
Schubladen gekiirzt. Ganz anders als Ublich.

Variable Warmhaltefunktion

Je nach Anwendungsfall bzw. verwendetem
Lebensmittel kénnen Sie frei zwischen 3 Warm-
haltestufen mit verschiedenen Temperatur-
niveaus wahlen. So halten Sie Ihre Speisen
ohne die Gefahr des Anbrennens bei jeweils
optimaler, konstanter Temperatur warm.

Automatische Abzugssteuerung

Die Leistung des Abzugs regelt sich selbststan-
dig entsprechend dem aktuellen Kochvorgang.
Pausenloses manuelles Eingreifen entfallt.

Die volle Konzentration bleibt auf dem Kochen.

BORA XPURE PRODUKT

Alle Produkt-
informationen

Sie wollen mehr Uber die
BORA Produkte erfahren?
Einfach QR-Code mit dem
Smartphone scannen oder
unsere Website besuchen:
www.bora.com/x-pure

Bl
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o

PUXA / PUXU 830x515mm

BORA X Pure Flacheninduktions-Kochfeld mit integriertem Kochfeld-
abzug - Abluft/Umluft

BKR830 USL515 USL515AB

BORA Pure Kochfeldrahmen fiir Breite BORA Seitenleisten fiir BORA Seitenleisten All Black
830 mm Kochfeldtiefe 515 mm fir Kochfeldtiefe 515 mm
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BORA PURE

Links: Die in finf zusatz-
lichen Farben erhaltlichen
Einstromdiisen setzen Ak-
zente in der Kiiche. Und

Unten: Die neu entwickelte,
zentral platzierte sControl
Bedienung ist hdchst intui-
tiv. So sind alle wichtigen

koénnen zudem problemlos Funktionen stets nur eine
ausgetauscht werden. Beriihrung entfernt.

BORA Pure - ein Marken-
zeichen lhrer Kuche.

Der Name ist Programm. BORA Pure steht fir
puristisches, reduziert-minimalistisches Design.
Es integriert sich perfekt und dezent in Ihre
Kiichenarchitektur und ist ein echtes Design-
Highlight. Es lasst sich individualisieren, sodass
Sie einfach personliche Akzente setzen kdnnen.
Denn die Einstromdise des Kochfeldabzugs
passt sich an lhre Farbwiinsche an. Wahlen Sie
aus den fUnf zuséatzlich erhaltlichen Ténen ,,Grei-
ge“, ,Orange®, ,Rot“, ,Jadegriin“ oder ,,Blau“ und
entscheiden Sie, welche Farbe sich am besten in
Ihr Zuhause einfiigt. Und falls Sie lhre

Kiiche irgendwann doch einmal in eine neue
Farbwelt tauchen moéchten, kdnnen Sie die
Einstromdise mit nur wenigen Handgriffen
durch eine andersfarbige ersetzen.

BORA Pure iiberzeugt aber nicht nur optisch,
sondern auch funktionell. Die Leistung des
Kochfeldabzugs beispielsweise passt sich ganz

automatisch dem jeweiligen Kochverhalten an.
Ein manuelles Justieren ist natirlich nach wie vor
moglich, aber nicht mehr nétig. Das bedeutet,
dass Sie sich voll und ganz auf Ihre Leidenschaft,
die Zubereitung kostlicher Gerichte, konzentrie-
ren kénnen. Durch die optimale Luftfihrung
und den extrem gerduscharmen Liifter arbeitet
der Kochfeldabzug so leise, dass Sie jedes
Brutzeln oder Zischen héren - wenn Sie sich
nicht gerade angeregt mit lhren Gasten in der
Kiiche unterhalten. Darliber hinaus liberzeugt
das als Abluft- und Umluftvariante erhéltliche
System durch die geringe Geratehdhe von unter
20 Zentimetern. Bei der Umluftvariante sorgt die
integrierte Umluftfiltereinheit dafiir, dass der ma-
ximale Stauraum im Unterschrank erhalten bleibt
- was besonders bei kleinen Kiichen ein groBer
Vorteil ist. Das ubliche Kiirzen von Schubladen
im Umluftbetrieb entfallt.
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Auch der Austausch des fiir die effektive Ge-
ruchsneutralisation im Umluftbetrieb zusténdigen
Aktivkohlefilters ist durchdacht: Er kann einfach
bei Bedarf von oben durch die Einstromoffnung
entnommen werden, das Entfernen von Schub-
laden und Sockelblenden ist nicht nétig.

So kinderleicht der Austausch des Filters, so
einfach ist auch die Reinigung des Kochfelds:
Durch die flachenbiindige Ausfiihrung von Koch-
feld und Abzug entstehen keinerlei Schmutzfugen.
Die Kochfeldoberflache, die mit allen Arbeits-
plattenmaterialien perfekt harmoniert, kann ein-
fach abgewischt werden. Mogliche verschiittete
Flissigkeiten oder Speisereste landen bei BORA
Pure sicher in einer herausnehmbaren Auffang-
wanne. Gesteuert wird das System mittels der neu
entwickelten sControl Bedienung, die mit einem
intuitiven vertikalen Touch-Slider liberzeugt. Alle
wichtigen Bedienfunktionen sind stets nur eine
Beriihrung entfernt. Und durch die clevere, zen-
trale Positionierung der im Standby-Modus nahe-
zu unsichtbaren Bedienung geht kein Platz auf
dem Kochfeld verloren. So haben Sie immer
Platz fir vier bis zu 24 Zentimeter groBe Topfe
gleichzeitig. Diese werden mittels modernster
Induktionstechnologie erhitzt, versteht sich.
Nach dem Kochen kénnen die Einstrémduse
sowie der Fettfilter mitsamt Auffangwanne mit
nur wenigen Handgriffen entnommen und zur
Reinigung in die Spiilmaschine gelegt werden.
Und dank ihrer kompakten Bauweise nehmen
die Teile dort kaum Platz in Anspruch.

Oben: Kochfeld und

Abzug sind bei BORA Pure

cee komplett flichenbiindig,
was eine unauffallige und

il dennoch elegante Integrati-

on in die Kiiche erlaubt.

Links: Um den Austausch

Sca n Augm ented Rea | |ty des Aktivkohlefilters zu ver-
einfachen, erfolgt dieser von
oben durch die Einstrém-
6ffnung: ganz ohne Ent-
fernen von Schubladen
oder Sockelblenden.

Rechts: Man kann auf dem
Kochfeld mittels modernster
Induktionstechnologie mit
vier groBen Topfen gleichzei-
tig kochen.
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BORA Pure
Highlights

Minimalistisches Design

Kochfeld und Abzug sind komplett flachen-
biindig. Die perfekte Linienfiihrung erlaubt
eine ebenso unaufféllige wie hochelegante
Integration in jede moderne Kiichenarchitektur.
Die Bedienung ist im Standby nahezu
unsichtbar und im Betrieb durch intelligente
Beleuchtung aufs Wesentliche reduziert.

Niedrigste Lautstarke

Immer ausgesprochen leise - auch bei hohen
Leistungsstufen: Der Grund ist die optimale
Luftfihrung und der Einsatz eines extrem
gerauscharmen Liifters. Es entsteht keine
Ablenkung beim Kochen und Unterhaltungen
bleiben ungestort.

Integrierte Fettauffangwanne

Geht beim Kochen mal was daneben, fangt die
integrierte Wanne Festes wie Flussiges sicher auf.

eSwap

Geriiche werden im Umluftbetrieb durch einen
hocheffizienten Aktivkohlefilter neutralisiert. Um
den Filterwechsel zu vereinfachen, erfolgt dieser
von oben durch die Einstromoffnung: ganz ohne
Entfernen von Schubladen oder Sockelblenden.

Kompakte GréBe

Aufgrund der kompakten Abmessungen
passt das System in nahezu jede auch
sehr kleine Kiiche und schafft durch den
Wegfall der Dunstabzugshaube Raum fiir
zusétzliche Oberschrénke.

BORA MAGAZIN

Intuitive sControl Bedienung

Der einzigartige vertikale Slider macht die Be-
dienung durch intuitives Rauf-/Runterbewegen

des Fingers oder direktes Antippen noch einfacher.

Alle wichtigen Bedienfunktionen sind immer
schnell Uber eine Berlihrung erreichbar.

Leichte Reinigung

Die dem Kochdunst ausgesetzten Teile lassen
sich durch die gut zugangliche, breite Ein-
stromoffnung einfach entnehmen. Gereinigt
werden sie im Geschirrspller - bei sehr
geringem Platzbedarf.

UbergroBe Kochfliche 4 24

Durch die zentrale Bedienung und die
optimale Anordnung der Kochzonen bleibt
immer Platz zum Kochen mit vier bis zu
24 cm groBen Topfen gleichzeitig.

Maximaler Stauraum

Die geringe H6he von unter 200 mm und die inte-
grierte Umluftfiltereinheit garantieren maximalen
Stauraum fir Topfe und andere Kiichenutensilien
im Unterschrank. Selbst bei der Kiichenzeile mit
60cm Tiefe werden im Umluftbetrieb keine
Schubladen gekiirzt. Ganz anders als iblich.

Automatische Abzugssteuerung

Die Leistung des Abzugs regelt sich selbststan-
dig entsprechend dem aktuellen Kochvorgang.
Pausenloses manuelles Eingreifen entfallt.

Die volle Konzentration bleibt auf dem Kochen.

PURA/PURU 760x515mm

BORA Pure Induktions-Kochfeld mit
integriertem Kochfeldabzug - Abluft/Umluft

PUEDR PUEDB

BORA Pure BORA Pure BORA Pure
Einstrémdise Einstrémdiise Einstrémdiise
greige rot blau

BKR760 USL515

BORA Pure Kochfeldrahmen fiir
Breite 760 mm

BORA Seitenleisten fiir
Kochfeldtiefe 515 mm

BORA PURE PRODUKT

Alle Produkt-
informationen

Sie wollen mehr tber die
BORA Produkte erfahren?
Einfach QR-Code mit dem
Smartphone scannen oder
unsere Website besuchen:
www.bora.com/pure

OB
|1': n

-

PUED)

BORA Pure BORA Pure
Einstrémdise Einstrémdise

orange

jadegriin

USL515AB

BORA Seitenleisten All Black
fir Kochfeldtiefe 515 mm
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BORA Basic Hyper - hochster Bedienkomfort,
flusterleise Funktionalitat, kompakte
Dimensionen und ein einzigartiges Design.

BORA MAGAZIN

Oben: Die Powerstufe des
Hyper-Kochfelds ermdg-
licht hdhere Temperaturen
und damit noch schnelle-
res Kochen.

Rechts oben: Der Edelstahl-
filter behélt auch nach haufi-
ger Reinigung im Geschirr-
spiiler seine tadellose Optik

BORA Basic Hyper ist die innovative Einheit aus
einem Hochleistungskochfeld und effektivem
Dunstabzug. Zu den Basis-Qualitaten zahlt die
Hyper-Kochzone, deren Strahlheizkdrper eine bis
zu 50 Prozent hohere Leistung in der Powerstufe
ermoglicht. Durch die zentrale Bedienung und
die optimale Anordnung der Kochzonen kann
gleichzeitig mit 4 bis zu 24 Zentimeter groBen
Topfen gekocht werden.

Praktisch sind die Warmhaltestufe mit konstanter
Temperaturregelung auf ca. 75° C sowie eine Kin-

BORA BASIC HYPER PRODUKT

dersicherung, die unbeabsichtigtes oder unbefug-
tes Einschalten des Kochfelds verhindert. Zudem
wird die gewahlte Kochzone nach Ablauf einer vor-
eingestellten Zeit automatisch abgeschaltet.
BORA Basic Hyper sorgt flir deutlich mehr Platz
in der Kiiche. Die geringe Hohe von unter 200
Millimetern und die integrierte Umluftfiltereinheit
garantieren maximalen Stauraum fiir Topfe und
Kiichenutensilien im Unterschrank. Selbst bei der
Kiichenzeile mit 60 Zentimeter Tiefe missen im
Umluftbetrieb keine Schubladen gekiirzt werden.
Aufgrund der kompakten Abmessungen passt das
System auch in sehr kleine Kiichen und schafft
durch den Wegfall der Dunstabzugshaube Raum
fur zusatzliche Oberschranke.

Das BORA Basic Hyper Kochfeldabzugssystem
ist als Abluft- oder Umluftldsung erhaltlich.

Den Trend, dass die Kiiche immer mehr zum
Kommunikationsraum wird, unterstiitzt BORA
Basic Hyper durch den fliisterleisen Abzug auch
bei hohen Leistungsstufen. Moglich machen

das die optimale Luftfihrung im Gerat und der
Einsatz eines ZwillingslUfter-Systems.

Ein Pluspunkt ist die einfache Reinigung. Die
dem Kochdunst ausgesetzten Teile lassen sich
durch die gut zugéngliche Einstromoffnung ein-
fach entnehmen. Gereinigt werden kénnen sie
bei geringem Platzbedarf im Geschirrspdler.

Der Edelstahl-Fettfilter ist absolut spllmaschi-
nenfest und behélt auch bei haufiger Reinigung
seine urspriingliche Optik und Stabilitat.

BORA Basic Hyper ist der Beweis dafir, wie
komfortabel und dabei auch &sthetisch hochste
Funktionalitét sein kann.
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BORA Basic Hyper

Highlights

Niedrigste Lautstarke

Durch die optimale Luftfiihrung im Gerat und
den Einsatz eines Zwillingslifter-Systems bleibt
BORA Basic auch bei hohen Leistungsstufen
fliisterleise. Es entsteht keine Ablenkung beim

Kochen und Unterhaltungen werden nicht gestort.

Echter Edelstahl-Fettfilter

Der Edelstahl-Fettfilter ist im Vergleich zu
anderen haufig eingesetzten Filtergeweben wie
z.B. Aluminium dauerhaft spiilmaschinenfest
und behélt seine urspriingliche Optik (kein Ver-
gilben) und Stabilitat.

Maximaler Stauraum

Die geringe Hohe von unter 200 mm und die
integrierte Umluftfiltereinheit garantieren
maximalen Stauraum fiir Tépfe und andere
Kiichenutensilien im Unterschrank. Selbst
bei der Kiichenzeile mit 60cm Tiefe, werden
im Umluftbetrieb keine Schubladen gekdirzt.
Ganz anders als ublich.

Kindersicherung

Die Kindersicherung verhindert ein unbeabsich-

tigtes oder unbefugtes Einschalten des Kochfelds.

Einfache Montage

Alle BORA Kochfeldabzugssysteme sind
auf eine moglichst einfache, schnelle und
fehlerunanféllige Montage optimiert.

BORA MAGAZIN

Leichte Reinigung

Die dem Kochdunst ausgesetzten Teile lassen sich
durch die gut zugéngliche, breite Einstrémoffnung
einfach entnehmen. Gereinigt werden sie im
Geschirrspiiler - bei sehr geringem Platzbedarf.

UbergroBe Kochfliche 4 24

Durch die zentrale Bedienung und die optimale
Anordnung der Kochzonen bleibt immer

Platz zum Kochen mit 4 bis zu 24 cm groBen
Topfen gleichzeitig.

Pausefunktion

Mit der Pausefunktion lassen sich voriber-
gehend alle Kochzonen einfach und schnell
deaktivieren. Bei Aufhebung der Funktion
wird der Betrieb mit den urspriinglichen
Einstellungen fortgesetzt.

Integrierte Fettauffangwanne

Geht beim Kochen mal was daneben, fangt die
integrierte Wanne Festes wie Flussiges sicher auf.

Kompakte GréBe

Aufgrund der kompakten Abmessungen passt
das System in nahezu jede auch sehr kleine
Kiche und schafft durch den Wegfall der Dunst-
abzugshaube Raum fiir zusatzliche Oberschranke.

(=

BEDAB

BORA Basic Einstromdiise All Black

BHA/BHU 760x515x 196 mm

BORA Basic Hyper-Glaskeramik-Kochfeld mit
integriertem Kochfeldabzug - Abluft/Umluft

=

BKR760 USL515

BORA Basic Hyper Kochfeldrahmen BORA Seitenleisten fiir
fir Breite 760 mm Kochfeldtiefe 515 mm

BORA BASIC HYPER PRODUKT

Alle Produkt-
informationen

Sie wollen mehr tber die
BORA Produkte erfahren?
Einfach QR-Code mit dem
Smartphone scannen oder
unsere Website besuchen:
www.bora.com/basic

I
;

o

USL515AB

BORA Seitenleisten All Black
flir Kochfeldtiefe 515 mm
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JWir kennen

Jjede Schraube”

Vom Schreinermeister zum Kuchen-
revolutionar: BORA Grunder Willi
Bruckbauer erzahlt, was seine
Geschaftsidee trotz anfanglicher
Widerstande so erfolgreich machte.

Als du 2007 BORA gegriindet hast, konnte
sich niemand vorstellen, dass der Dunst-
abzug nach unten zur Erfolgsgeschichte
werden konnte.

Ja, ich war damals auf mich allein gestellt. Von
den Banken bekam ich kein Geld, weil sie keine
Marktchancen sahen. Und auch die Kiichenher-
steller reagierten ablehnend. Aber ich war den-
noch iberzeugt von meiner Idee.

Was machte dich so optimistisch?

Ich kam als auf Kiichen spezialisierter Schreiner-
meister in siebter Generation und leidenschaftli-
cher Hobbykoch aus der Praxis. Schon immer
hab ich mir groBe Mihe gegeben, Kiichen ein
bisschen anders zu gestalten. Das Design fand
ich sehr wichtig, gleichzeitig die perfekte Funk-
tion. Meine Vision war es, dass man zum Beispiel
auch vor dem Fenster mit Blick nach drauBen
kochen kann, ohne einen Fremdkérper vor dem

Kopf zu haben. Ich spiirte, dass die Zeit reif
fiir den Abzug nach unten war. Und auch die
Kunden wollten diese Losung.

Du bist dafiir bekannt, dass dein Lebens-
motto aus vier A besteht.

Das ist richtig. Anders Als Alle Anderen. Und genau
das pragte mein Vorhaben mit dem Dunstabzug.
Ich wollte eine traditionelle technische Losung, die
aber erhebliche Nachteile hat, radikal neu gestalten.

Was waren deine Anspriiche an die

BORA Systeme?

Kurz gesagt: keine Kompromisse! Ich wollte

von Anfang an Premiumqualitét bieten. Und
dabei blieb es. BORA verwendet beste Mate-
rialien, die Verarbeitung ist perfekt, die Effizienz
im Spitzenbereich und die Gerduschentwicklung
extrem niedrig. Dazu stelle ich héchste Anfor-
derungen an die Asthetik.
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Aber auch die praktischen Anforderungen
sind dir wichtig...

Richtig! Ich lege groBen Wert darauf, dass un-
sere Systeme intuitiv zu bedienen und einfach
zu reinigen sind. Gleichzeitig denke ich daran,
dem Monteur einen einfachen, sicheren und
schnellen Einbau zu ermdglichen. Wir haben
hier immer Komplettl6sungen im Blick, die auch
die Planung umliegender Kiichenmobel und die
mogliche Abluftfiihrung im Gebdude miteinbe-
ziehen. Dabei kommt uns zugute, dass wir in-
zwischen langjéhrige Erfahrung haben und BORA
als Marktfiihrer ein renommierter Spezialist und
Systemanbieter ist. Wir beschéaftigen uns aus-
schlieBlich mit Kochfeldern und Kochfeldabzugs-
systemen, wir denken dabei in Systemen von A
bis Z. Damit ist BORA auch der einzige Anbieter
am Markt mit einem kompletten System von
Kochfeld bis Mauerkasten bzw. Umluftfilter. Das
beinhaltet auch die richtige Luftfiihrung bei Ab-
luft oder Umluft und erfordert das entsprechen-
de Know-how dafiir. Wir kennen jede Schraube
unserer ganzheitlichen Systeme.

Was heiBt das konkret?

Leider hat man oft nur das auf dem Schirm, was
auch fir das Auge sichtbar ist. In unserem Fall
das Kochfeld und den Kochfeldabzug. Doch viel
wichtiger ist natirlich die verborgene Technik. So
haben wir festgestellt, dass bei der optimalen
Luftfiihrung Feinheiten wie die optimale Kanal-
fiihrung entscheidend sind. Dieses Wissen haben

-

»Wir verstehen unsere
Losungen als System und denken
auch in Systemen.*

WILLI BRUCKBAUER

wir in unser Kanalsystem Ecotube gesteckt, um
die Funktionsgarantie zu gewahrleisten.

Und davon profitieren ja auch die Kunden ...
Das stimmt - wir forschen immer weiter, um
bestehende Produkte zu optimieren und neue
zu entwickeln. Das ist mir sehr wichtig, des-
halb arbeiten bei uns inzwischen mehr als

50 Entwicklungsingenieure. Derzeit gibt es mit
BORA Basic, BORA Pure, BORA Classic und
BORA Professional 4 Produktlinien, die ideal ans
jeweilige Kundenprofil angepasst sind und jeder
Herausforderung gerecht werden.

lhr erweitert euer Komplettsystem stéandig.
Seit 2017 gibt es ja BORA Ecotube und BORA
3box. Warum dieser Schritt?

Wir hinterfragen bestehende Technik regelmaBig,
weil wir fUr unsere Kunden immer bessere Pro-
dukte bieten wollen. So hat der BORA Ecotube
gegenlber herkdmmlichen Kanalsystemen einen
bis zu 20 Prozent geringeren Druckverlust, wo-
durch Abzugsleistung und Gerduschentwicklung
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BORA SYSTEM PRODUKT

optimiert und, wenn nétig langere, komplizierte
Abluftwege ermdglicht werden. Die BORA 3box
Mauerkéasten bilden durch ihre herausragende
Warmedammung, Witterungsbestandigkeit und
den geringen Druckwiderstand einen perfekten
Abschluss fiir das Abzugssystem.

BORA bekommt regelmaBig Auszeichnungen
fiir hervorragendes Design.

Das freut mich sehr, denn ich wollte immer eine
Marke mit Charakter schaffen. Und ich liebe puris-
tisches, minimalistisches Design. Die dsthetische
Gestaltung reicht bei BORA bis ins Detail. So sorgt
beispielsweise eine intelligente Beleuchtung der
Bedienelemente, die nur Funktionen hervorhebt,
die aktuell relevant sind, dafiir, dass nichts Unnoti-
ges die dezente Préasenz des Systems stort. Und
vertikale Slider ermdglichen wie beim Smartphone
die Bedienung durch intuitive Fingerbewegungen.

Wie sieht die Zukunft von BORA aus?

Uns kommt zugute, dass die Zeit von Dunst-
abzugshauben definitiv zu Ende geht. Die Kiiche
ist heute Treffpunkt und Kommunikationsraum.
Der extrem niedrige Gerduschpegel unserer
Systeme sorgt dafiir, dass man sich beim Kochen
gut unterhalten kann. Und unsere Luftreinigungs-
boxen mit ihren integrierten Filterldsungen besei-
tigen im Umluftbetrieb effektiv unangenehme
Gerliche - und das fiir lange Zeit. So tragen sie
der Gesundheit Rechnung. Auch ich schéatze es
personlich sehr, in guter Luft zu kochen.

Links: Hochwertige Oben: Das Design und
Materialien kommen die innovative Technik
bei allen Systemen werden bis ins kleinste
zum Einsatz: auch Detail bei der Entwick-
beim neuen X Pure. lung beriicksichtigt.
Mehr
Informationen

Sie wollen mehr lber das
ganzheitliche BORA System
erfahren? Einfach QR-Code
mit dem Smartphone scannen
oder unsere Website besuchen:
www.bora.com/system
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Abluft oder Umluft?

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

Der BORA Mauerkasten
sorgt mit seinem heraus-
ragenden Dammwert fiir
ein behagliches Wohn-
klima ohne Warmeverlust.

BORA Ecotube Kanal-
system mit verbesserter
Aerodynamik fiir mehr
Effizienz und Ruhe beim
Kochen.

Platzsparender BORA
Flachschalldampfer
fiir noch mehr Ruhe
beim Kochen.

Abluftsystem

Leiser, energieeffizienter
BORA Sockelliifter.

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.
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Abluft: Einbaubeispiel BORA Professional 3.0 - PKA3

(gleiches Prinzip fiir alle BORA Systeme)

Umluft: Einbaubeispiel BORA Professional 3.0 - PKA3

(gleiches Prinzip fur alle BORA Systeme)

BORA SYSTEM

@ Umluftsystem

Das BORA Umluftsystem ist die alternative Lésung zur Abluftvariante.

Der Kochdunst wird dabei tiber den Liifter 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
diese ideal fiir Passiv-, Niedrig- und Niedrigstenergiegebdude geeignet.

(—-
-
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Platzsparender
BORA Flach-

schalldampfer
fiir noch mehr

Die BORA Luftreinigungs-
box neutralisiert effektiv
unangenehme Gerliche
und sorgt so flr frische
Luft beim Kochen.

Leiser, energieeffizienter
BORA Sockelliifter.

BORA MAGAZIN

Ruhe beim Kochen.

57



PRODUKT BORA GARANTIE

BORA
Garantie

lhr Plus an Garantie. Wir vertrauen auf unsere Produkte und
glauben fest an deren Qualitat! Und das zeigen wir auch mit
unserem Garantieversprechen. Mit der Garantieverlangerung
wird die 2-jahrige Herstellergarantie Ihres BORA Systems um
ein weiteres Jahr verlangert. Auf dem Kochfeld bzw. Kochfeld-
abzug befindet sich ein Aufkleber mit einem Registrierungscode,
den Sie einfach unter www.bora.com/registration eingeben

und so lhre Garantie verlangern.

Bitte beachten Sie die geltenden Garantiebedingungen:
www.mybora.com/garantiebedingungen2plus1

Garantie
verlangern

Den Registrierungscode des
BORA Gerétes eingeben und
die Garantie um ein Jahr
kostenfrei verlangern.

Einfach QR-Code mit dem
Smartphone scannen oder
unsere Website besuchen:
www.bora.com/registration

Chzin)

E
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- Grillen in der Kiiche? Ein Wunschtraum, der mit dem

Tepan-Edelstahlgrill der Systeme BORA Professional 3.0
und BORA Classic Realitat wird - und zwar 365 Tage

im Jahr! Beeindruckend ist die Vielseitigkeit des integrier-
ten Grills. Auf der vollflachigen, gebirsteten und 9.500
Gramm schweren Edelstahlplatte lassen sich Fleisch,
Fisch, Meeresfriichte und Vegetarisches, ja sogar Pasta
oder SiiBspeisen wie Kaiserschmarrn gradgenau zuberei-
ten. Und das auf zwei unabhangig voneinander und stu-
fenlos regulierbaren Grillzonen. Die Leistung ist so kraft-
voll, dass selbst das Grillen eines acht Kilogramm

: lvana Frank, Veronika Lutz, Thomas
und Armin Alexander Auer verraten

ndwiches. Genuss vom Feinsten, mit dem
ben und Géste liberraschen kénnen.

ppetit bekommen? Dank BORA ist die

nicht langer vom Wetter abhangig. Und die
tierfreudigen unter den Grill-Liebhabern wer-
ellen: Nichts ist auf dem Tepan-Edelstahlgrill

i Vorgeschmack erhalten Sie auf den

So kdstlich wie
unkompliziert: Auf dem
Tepan-Edelstahlgrill kénnen
Sie Steaks und Beilagen
gleichzeitig zubereiten.
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GRIL L E R

F i O O3 O R

Lassen Sie sich von diesem
auBergewohnlichen Kochbuch
dazu inspirieren, die vielféltigen
Méglichkeiten des BORA Indoor-
Grills zu entdecken.

Finf Spitzenkdche verraten
ihre Lieblingsrezepte mit Step-
by-step-Anleitung. Und dazu:
ihre besten Kiichentipps.
Jetzt online bestellen!

Kaiserschmarrn

Arbeitszeit: 15 Minuten
Garzeit/Grillzeit: 30 Minuten
4 Personen

200 g Dinkelmehl (Type 630)
1 Prise Natur- oder Meersalz
220 ml Hafermilch

5 Eier (GroBe M)

60 g Rohrohrzucker

2 TL Butterschmalz

30 g Rumrosinen

2 EL Rohrohrpuderzucker und
etwas zum Bestduben

2 TL Butter

2 EL brauner Rum

Das Dinkelmehl mit dem Salz und der
Milch in einer groBen Schissel zu
einem zahflussigen Teig verrihren,
der einem Spétzleteig dhnelt. Diesen
Grundteig mindestens 45 Minuten
quellen lassen!

3 Eier trennen: 3 EiweiBe in eine sepa-
rate Riihrschiissel geben, Eigelbe und

2 ganze Eier auf den quellenden Teig
geben und dort - ohne sie zu verriihren!
- ruhen lassen.

Die EiweiBe mithilfe einer Kichenma-
schine (oder eines Mixers) zu einem
glanzenden Eischnee aufschlagen und
dabei den Zucker langsam einrieseln las-
sen. Den Tepan-Grill auf 200 Grad auf-
heizen und 1 TL Butterschmalz mit der
flachen Unterseite des Tepan-Spachtels
gleichmaBig auf dem Tepan verteilen.
Den Teig gut mit den Eiern verriihren,
dann den Eischnee portionsweise vor-
sichtig unterheben, damit der Schmarrn
schon luftig wird. Die gesamte Teig-
menge wird im Folgenden in zwei Durch-
gangen auf dem Tepan verarbeitet.

Etwa 4 Kellen voll Teig auf dem Tepan-
Edelstahlgrill verteilen und mit dem
Tepan-Spachtel vorsichtig verstreichen.
Die Hélfte der Rumrosinen auf dem
Teig verteilen und warten, bis groBere
Bléschen uberall auf dem Schmarrn

zu sehen sind. Dann den Teig achteln
und die einzelnen Parzellen mit dem
Spachtel wenden.

Wenn auch die andere Seite goldbraun
ist, den Schmarrn mithilfe von zwei
Tepan-Spachteln zerreiBen und an den
oberen und unteren Rand des Tepan-
Edelstahlgrills schieben. In der Mitte

1 EL Puderzucker verteilen und leicht
karamellisieren lassen. Dann 1 TL Butter
hinzufiigen, schmelzen lassen und mit
etwa 2 EL Rum abléschen, sodass eine
Rum-Buttertoffee-Sauce entsteht.

Die Kaiserschmarrnstiicke mit dieser
Sauce mischen, nochmals auf dem
Tepan ausbreiten und 1 weitere Minute
karamellisieren lassen. Den Kaiser-
schmarrn noch heif mit Puderzucker
bestduben, mit Apfelmus und Zwetsch-
genrdster (Pflaumenkompott) servieren.

REZEPTE
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Spaghetti mit Hahnchenstreifen
an Champignon-Rahm-Sauce

Arbeitszeit: 15 Minuten
Garzeit/Grillzeit: 30 Minuten
4 Personen

Fiir die Spaghetti

1 kleine Zwiebel

200 g Spaghetti

600 ml Gemiisebriihe

3 EL Olivendl

1 TL Natur- oder Meersalz

Fiir das Hahnchen

2 Hahnchenbrustfilets (a ca. 180 g)
Erdnussol

8 Zweige Thymian

12 Bund Petersilie

2 Zwiebeln

Natur- oder Meersalz
Pfeffer aus der Miihle
Butterschmalz

Fir die Sauce

500 g Champignons oder andere Pilze
1 Zwiebel

2 EL Butterschmalz oder selbst
gemachtes Ghee

100 ml WeiBwein oder Sherry
350 g Sahne

1 Bund Petersilie

Natur- oder Meersalz

Pfeffer aus der Miihle

1 Prise gemahlener Kimmel

Fiir die Spaghetti

Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln.
Den gesamten Tepan-Grill auf 120 Grad
einstellen und die Zwiebelwurfel in 1 EL
Olivendl andiinsten. Die Spaghetti auf
den Tepan legen und mit 400 ml Brihe
oder Wasser aufgieBen, 2 EL Olivendl
dariibergeben und mit Salz bestreuen.

Die Spaghetti mit zwei Tepan-Spachteln
immer wieder wenden und langsam die
restliche Fliissigkeit angieBen. Nach
etwa 10 Minuten die hintere Hélfte des
Tepan-Edelstahlgrills auf Stufe C ein-
stellen und die Spaghetti zum Warm-
halten daraufschieben.

Fiir das Hahnchen

Die Hahnchenbrustfilets in dicke Strei-
fen schneiden. Die vordere Halfte des
Tepan-Edelstahlgrills auf 200 Grad ein-
stellen, 2 EL Erdnussol darauf verteilen
und die Hahnchenstreifen darin etwa

6 Minuten anbraten. Thymian und Peter-
silie waschen, trocken schiitteln und die
Thymianblattchen abstreifen, Petersilie
fein hacken. Zwiebeln schélen und fein
hacken. Hahnchen mit den Krautern ver-
mengen, alles mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Dann die Zwiebeln dazugeben und
alles 6 Minuten weiterbraten. Hahnchen
zum Warmhalten zu den Spaghetti geben.

Fiir die Sauce

Die Pilze putzen, vierteln oder in dicke
Scheiben schneiden. Zwiebel schélen
und fein schneiden. Pilze auf der vorde-
ren Hélfte des Tepan-Grills bei 200 Grad
mit 2 EL Butterschmalz auf den Braten-
riickstanden anbraten. Die Zwiebel da-
zugeben und mit WeiBwein oder Sherry
abloschen. Leicht einkdcheln lassen,
dann die Sahne dazugeben und kurz
weiterkdcheln lassen. Petersilie waschen,
trocken schiitteln und fein hacken. Die
Pilze mit Salz, Pfeffer und Kiimmel ab-
schmecken, mit Petersilie bestreuen.

Finish

Die Spaghetti mit den gebratenen Hahn-
chenstreifen und der Sauce servieren.
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KLAUDIA MEINERT

Foto: Gerhard Kassner

PORTRAT ERLEBEN

HOLLYWOOD
am Herd

Stanley Tucci ist nicht nur international
gefeierter Filmstar, sondern auch
Kochbuchautor und leidenschaftlicher
Hobbykoch. Und das mit BORA.

Stanley who? Als ich Freunden neulich von einem
Interview mit dem amerikanischen Schauspieler
Stanley Tucci erzéhlte, herrschte Achselzucken.
Wer ist das? Kurzer Fingerzeig: Der Art Director
aus ,Der Teufel trégt Prada“! In dem Blockbuster
spielt er den einzigen Ruhepol im hysterischen
Chaos um die von Meryl Streep verkorperte
~RUNWAY*“-Chefin. Und glédnzt neben Stars wie
Anne Hathaway und Emily Blunt (mit deren
Schwester er im echten Leben verheiratet ist).
Man erinnert das folgende Bild: Glatze und dunk-
le Hornbrille. Nun allgemeines Nicken: ,,Ach der.
Ja klar!®.

Er ist einer der Stars, dessen Gesicht man auch
im Schlaf erkennt. Dessen Namen einem aber
erst auf der Zunge liegt. Vielleicht ist das seiner
Wandlungsfahigkeit geschuldet. ,,Kénig der Ne-
benrollen“ wurde er einmal genannt. Denn der
Italoamerikaner rangiert seit Jahrzehnten auf
der Hollywood-Besetzungsliste ganz oben: ,,Die

Akte“, ,Manhattan Love Story“, ,Die Tribute von
Panem®, ,Transformers® - allesamt Kassenschla-
ger. Tucci ist ein charismatischer Charakterdar-
steller, der mehrfach mit dem Emmy und dem
Golden Globe ausgezeichnet wurde.

Das aber nur nebenbei. In unserem Interview
geht es um anderes: seine Leidenschaft fir das
Kochen. Die Vorgesprache mit seiner New Yorker
PR-Agentin sind amerikanisch-unkompliziert, er
selbst im Interview charmant und sehr prézise.
In jedem Satz ist seine Begeisterung fiir das Ko-
chen zu spiiren: ,,Ohne Frage kommt meine Lei-
denschaft durch meine Familie. Ich bin mit wun-
dervollem Essen aufgewachsen. Frither saBen
sonntags alle zum Schlemmen bei meiner GroB-
mutter um den groBen Tisch. Die Rezepte von
damals haben wir iber Jahre gesammelt. Ich
gebe sie heute an meine eigenen Kinder, die
nachste Generation, weiter.“ Zwar ist er manch-
mal monatelang zu Dreharbeiten unterwegs, weit
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»Die Natur gibt alles her, was der
Mensch braucht. Der Kdrper will sich
nach der Saison ernahren.”

STANLEY TUCCI

weg von seiner Frau und den Kindern. Er hat ge-
rade drei Filme in der Pipeline. Wenn er dann
aber langere Zeit wieder in London ist, wo er
heute mit seiner Familie lebt, steht er selbst am
Herd: ,Ich koche dann immer das Dinner in un-
serer Kiiche.“

Seine Passion fir die italienische Kiiche machte
ihn schon vor Jahren - zusammen mit seiner
Frau - zum Kochbuchautor: ,The Tucci Table®
heiBt der Bestseller, dessen Untertitel direkt of-
fenbart, worum es ihm geht: Kochen mit Familie
und Freunden. Kochen, Menschen, Genuss: Das
ist fur den anerkannten Foodie untrennbar. Und
manchmal sogar auch mit seinem echten Beruf
vereinbar: Fir den Film ,Julie und Julia® Gber die
amerikanische TV-Kochikone der 60er-Jahre
machte er nicht nur ein Praktikum in einem New
Yorker Restaurant, wo er die professionelle Zube-
reitung lernte und Routine entwickelte: Frittata,
Risotto, Gnocchi. Mit Hauptdarstellerin Meryl
Streep, deren Ehemann er vor der Kamera mimt,
verabredete er sich im Vorfeld der Dreharbeiten
auch zum gemeinsamen Kochen. Was es gab?
»Das weiB} ich noch genau: Es war ein Rezept
von Julia Child, Blanquette de Veau, kdstlich!*
Gekocht wurde natiirlich nicht fiir zwei, sondern
fir Freunde, einen vollen Tisch. Und wer ist der
bessere Koch: Meryl Streep oder er? Die Antwort
kommt lachend, ohne Zégern: ,,Oh, das bin ich!*
Da verwundert es nicht, dass der passionierte
Hobbykoch auch privat eine groBe Kiche mit
zwei Stationen in seiner Wohnung hat. Darin ist
seit einigen Jahren BORA Professional samt Te-
pan Grill eingebaut. ,,Gerade weil wir eine groBe
offene Kiiche als Lebensmittelpunkt fiir die Fami-
lie haben, ist das System wie geschaffen fir uns.
Ich wollte keine Haube, die den Blickkontakt
stort und das Gespréch behindert. Als ich BORA
das erste Mal im Londoner Showroom sah, konn-
te ich es gar nicht glauben und sagte: Genau das
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Foto: Picture Alliance/Mary Evans Picture Library, Instagram/stanleytucci

will ich haben!“ Mit seiner Familie kocht der
Schauspieler begeistert an seiner Kiicheninsel:
»lch habe so viel Zeit damit verbracht, wahrend
des Kochens mit dem Riicken zu meinen Kindern
zu stehen.” Auf den BORA Tepan kommen dann
nicht nur Steaks, sondern auch Gemise: Zwie-
beln, Auberginen, Zucchini. ,Das Kochen damit
ist schnell, vielseitig und er ist danach einfach zu
reinigen. Fantastisch, ich bin ein echter Fan.“ Als
passionierter Koch schéatzt er nicht nur das De-
sign, sondern auch die bergroBen Kochfelder:
»Weil ich dann mit groBeren Topfen arbeiten
kann.“

Und auch das BORA 5 | 5 Kochbuch mit den
schnellen, gesunden Rezepten nimmt er ab und
zu in die Hand: ,Es ist wirklich gut.“ Denn Tucci
legt viel Wert auf gesunde Erndhrung und die
Herkunft der Produkte: Regionalitat ist ihm
ebenso wichtig wie Nahrungsmittel der Jahres-
zeit. ,Die Natur gibt alles her, was der Mensch
braucht. Der Korper will sich nach der Saison

erndhren. Er sagt dir, was du essen sollst. Wenn wir
danach leben, ist das der gesiindeste Lebensstil.*
Und der geht Hand in Hand mit der Rickkehr zum
»einfachen“ Leben: ,Friiher haben wir uns alle nach
der Jahreszeit ernahrt, bis jemand sagte: ,Ich kann
Erdbeeren an allen 365 Tagen im Jahr in jedem Erd-
teil liefern.* Es macht aber keinen Sinn, alles immer
rund um die Uhr verfligbar zu haben.“

Das heiBt nicht, dass der Kosmopolit sich bei der
Auswahl seines Essens zwangslaufig einschrankt:
,Meine Frau ist Britin und eine wunderbare K&chin.
Wir essen auch das, was es in ihrer Familie gibt.
,British Sausages‘ zum Beispiel. Und natdirlich die
im multikulturellen London so beliebten Currys.“
Nach diesem Interview an einem Freitagabend geht
Stanley Tucci direkt in seine Kiche. Er hat einen
Hummer geschenkt bekommen und sinniert nun
Uber dessen Verwendung: ,Vielleicht machen wir
ein Risotto daraus. Oder Lobster Rolls oder Pasta
mit Hummer.“ Es wird ganz sicher ein voller Tisch

werden mit Familie und Freunden, der ,Tucci Table“.

Links: In ,Der Teufel trégt
Prada“ spielt er den sym-
pathischen Art Director.
Auch im echten Leben
hat Tucci seine Boden-
sténdigkeit bewahrt.

Unten: Als passionierter
Hobbykoch mit italieni-
schen Wurzeln kocht
der Hollywoodstar gerne
und in groBen Mengen.
Das BORA System
seiner Wahl ist dabei
Professional 2.0.

Follow Stanley
on Instagram:

o

stanleytucci
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ANNA kann
auch anders

Sie ist studierte Okonomin. Dann aber
sattelt Anna Jones um und wird erfolgreiche
Kochin, Food-Autorin und Bloggerin. |hr Koch-
buch ,,a modern way to eat” ist ein Bestseller.
Bei unserem Treffen in Wimbledon geht es

m die Leid haft fu des E 4

u € Lelgenscna ur gesunades c£ssen.

Anna Jones ist easy-going. ,,Etwas Hippie viel- beitete in der Wirtschaft. Irgendwann las sie L
leicht®, sagt sie und lacht. Auch, wenn sie am einen Artikel darliber, wie man seine echte

Herd hantiert, redet sie nebenbei voller Begeiste- ~ Bestimmung findet. Und einen simplen Test:

rung lber das, was sie am liebsten macht: Ko- »~Wohin blattern Sie beim Aufschlagen einer Zei-

chen. Routiniert natrlich, hat sie doch weit Uber  tung zuerst?“ Zum Food-Teil. Ein Geistesblitz! Sie
tausend Rezepte geschrieben. Nachdem ihre Bi-  belegte ihren ersten Kochkurs.

cher in sieben Landern erschienen sind und sie »Eigentlich hatte ich schon immer eine Leiden-
mit ihrer wochentlichen Kolumne im ,,Guardian® schaft fiir das Kochen. Als ich ein Kind war,
groBen Erfolg hat, ist sie so etwas wie die Stim- spielten die anderen drauBen auf dem Spielplatz.
me der modernen vegetarischen Kiiche. Dabei Ich hingegen war eines dieser merkwirdigen

sah es anfangs uberhaupt nicht danach aus. Die Kinder, die nicht raus wollten. Ich war lieber in
Britin studierte Economics in Southampton, ar- der Kiiche und machte Biscuit.sfund Kuchen.*

J

Text -
KLAUDIA MEINERT

Fotos
ISSY CROKER
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Mit zwdlf Jahren kochte sie das erste Dinner

flr die Familie. Inre Mutter liebte Essen, als Wor-
king Mom und Feministin sah sie das tagliche
Zubereiten des Abendessens aber nicht als ihre
vorrangige Aufgabe. Doch augenzwinkernd unter-
stiitzte sie Annas Leidenschaft schon friih:
»~Wenn du gut kochst, werden dich alle lieben.*
Anna lacht, als sie das erzahlt. ,Meine Eltern
essen beide gern, aber Kochen ist nicht ihr Ding.
Der Herd ist mein Platz.“
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ANNA JONES

Als Autodidaktin bewarb sich Anna mit Universi-
tatsabschluss, aber ohne groBe Hoffnung auf
Erfolg bei Jamie Oliver. Und wurde tatséchlich
angenommen. Fur seine TV-Show arbeitete sie
schlieBlich sieben Jahre. ,,Das war ein gutes Trai-
ning flir mich: Wir hatten drei Kiichen und pro-
bierten jeden Tag jede Menge Produkte, Gewlrze
und Gerichte aus. Das sensibilisierte mich fir ge-
sunde, hochwertige Produkte.“ Die Britin liebt
einfaches, frisches Essen, vor allem Gemiise.

»Mein Highlight war ein Gespréach
mit Michelle Obama - Essen und
~ Gesundheit sind groBe Themen bei ihr.”

Oben: Anna Jones ist
iberzeugte Vegetarierin.
Wie abwechslungsreich
diese Kiiche ist, zeigt sie
auf ihrem Blog und in
ihren Kochbiichern.

Rechts: Ihr Job bei
Starkoch Jamie Oliver
prégte den Kochstil von
Anna Jones maBgeblich
und bis heute.

are_food

Foto: Instagram/we

In der Zeit bei Jamie wurde sie zur Vegetarierin.
Nach einer vierwdchigen Testphase bemerkte sie
den positiven Effekt auf ihren Kérper. Dabei blieb
es dann, auch ihr Mann und der kleine Sohn sind
heute Vegetarier: ,Wir sind eine V-Family.*

Jamie Oliver hatte enormen Einfluss auf ihre be-
rufliche Entwicklung. ,Er kocht, was die Leute
lieben. Und das versuche ich auch, denn ich will
nicht, dass meine Biicher in den Regalen ver-
stauben. Ich mochte, dass die Menschen darin
blattern, dass sich auf den Seiten Spuren von
schonen Kochabenden finden.“ Aus der Zeit mit
dem britischen Starkoch blieben einige Anek-
doten. Wie sie im Clarence House fir Prinz
Charles, passionierter Anhénger der Bio-Bewe-
gung, kochten. Oder fir die Mitglieder des G20-
Gipfels. ,,An diesem Abend in Downing Street
war sogar Jamie leicht nervos. In dem histori-
schen Haus befindet sich eine wirklich kleine
Kiiche und wir mussten sehr vorsichtig sein auf
den schmalen Treppen und engen Korridoren.
Mein Highlight war ein Gesprach mit Michelle
Obama, denn Essen und vor allem Gesundheit
sind groBe Themen bei ihr*.

SchlieBlich wagte sich Anna an ein eigenes Koch-
buch. Als es in GroBbritannien erschien, bekam
sie die Kolumne im ,,Guardian®. Heute ist sie
auch erfolgreiche Bloggerin. Sie realisiert ihre
Beitrdge gemeinsam mit einer Fotografin und
Stylistin in einem Studio nahe London. ,,Menschen
jedes Alters lesen meinen Blog. Sie suchen nach
Ideen und experimentieren. Ich glaube allerdings,
es gibt ein Missverhéltnis zwischen der Flut der
Kochbicher und TV-Shows und dem, was die
Menschen wirklich zu Hause kochen. Es gibt
Leute mit 200 Kochbiichern, die immer die glei-
chen sieben Rezepte machen. Das ist einfach
und ich kann das auch verstehen, denn ich habe
einen funfjahrigen Sohn. Auch bei mir muss es
oft schnell gehen.*

Aber bei Anna muss es gesund sein. |hr Credo:
Gemdse in den Fokus, auch wenn sie wenig Zeit
hat. Dazu haltbare Lebensmittel in exzellenter
Qualitat. Und: Organisation ist alles. ,,Die Zuta-
tenlisten in meinen Bichern folgen einem einfa-
chen Prinzip: Man kauft Harissa oder Misopaste
nicht nur fiir ein Gericht. Ich biete mehrere Re-
zepte mit diesen Ingredienzen an. Dann kdénnen
sie weiterverwertet werden und liegen nicht nutz-
los herum, bis sie schlieBlich abgelaufen sind.*
Man spiirt in jeder Minute den Respekt, den
Anna Jones Lebensmitteln zollt. Das ist ihr so
wichtig wie der Fun-Faktor beim Essen, Gesell-
schaft in der Kiiche. Sie kocht gerne mit ihrer

PORTRAT

Freundin Melissa Helmsley, die mit BORA bereits
ein 10/10-Buch lber schnelle, gesunde Kiiche
entwickelt hat. ,,Bei ihr habe ich BORA das erste
Mal gesehen und war hellauf begeistert. Ich war
schon in so vielen Kiichen und dachte, ich hatte
alles gesehen.“ Und so inspizierte sie den Dunst-
abzug erst einmal akribisch: Wo geht der Dampf
hin, wie funktioniert das, wie wird das gereinigt?
»Es war wirklich aufregend fiir mich. Ich mag es,
wenn es clean ist. Die Hauben sind oft ineffektiv
und sehen so wuchtig aus. Ein Traum, dass alles
auch noch in die Spilmaschine geht. Als ich
BORA sah, wusste ich sofort: Das will ich in mei-
ner Kiiche haben!“

Denn auch vegetarische Rezepte entwickeln oft
viel Dunst, der am besten unaufféllig abgezogen
wird. Und privat kochen sie und ihr Mann viel,
am Wochenende am liebsten mit Freunden - was
sie immer inspiert. ,Jeder fragt den anderen, wie
er etwas macht, man lernt voneinander, wird fiir
einen Abend zur Food Family.“ Privatleben und
Job gehen bei ihr Hand in Hand. Im Mérz er-
scheint ihr neues Kochbuch, ,One®. Und dann?
»Mein Sohn ist dieses Jahr in die Schule gekom-
men. Nun werde ich mich ein paar Monate inten-
siv.um ihn kiimmern.“ Und natirlich mit ihm ko-
chen. Da kann sie nicht anders.

Follow Anna
on Instagram:

o

we_are_food
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MARTIN FRAAS

Foto
SAM PARKER

PORTRAT ERLEBEN

, DU musst

dein eigenes

DING machen!”

Seit 2017 fahrt Peter Sagan furs Team

BORA - hansgrohe. Mit groBem Erfolg.

FUr die neue Saison hat der 31-jahrige
Radsportstar ganz besondere Plane.
Ein Gesprach uber mentale Starke und

sein Kochtalent.

Du wirst oft ,Rockstar des Radsports*
genannt. Wie gehst du damit um?

Nun gut, ich bin kein Musiker, sondern nur ein
Radfahrer. Und ich fiihle mich nicht als Rockstar.
Aber der Titel ist ja auch eine Wertschatzung mei-
ner Leistungen, deshalb ist er fiir mich vollig okay.
Grundsatzlich will ich jedoch einfach nur Rennen
fahren und nach Maéglichkeit gewinnen. Dabei hilft
mir sicher, dass ich abseits des Radfahrens nicht
alles so bitterernst nehme. Gleichzeitig muss ich
wohl etwas disziplinierter leben als ein Rockstar.

Beeindruckend explosiv ist deine
Antrittskraft bei den Spurts. Worin
siehst du deine weiteren Starken?

Ich wiirde sagen, ich kann mich im richtigen
Moment gut konzentrieren. Und ich liebe
meinen Job. Die meisten Leute sitzen wah-
rend ihrer Arbeit im Biiro und kdnnen nur
davor oder danach Sport machen. Ich
dagegen kann meinen Lieblingssport
wahrend der Arbeitszeit machen. Gibt es
was Schoneres?
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, Ob ich ein Rennen
gewinne oder verliere -
am Abend bin ich immer
noch dieselbe Person.*

PETER SAGAN e —

Mentale Starke ist heute auch beim Rad-
sport von entscheidender Bedeutung.
Hast du einen Mental-Coach?

Mein bester Mental-Coach bin ich selbst, denn
niemand versteht mich besser. Es ist im Prinzip
ganz einfach: Physis und Psyche miissen im
Gleichgewicht sein. Wenn ich mich korperlich
nicht so gut fihle, haut es im Kopf auch nicht
hin. Grundsétzlich bin ich der Meinung, dass
letztlich Uber Sieg oder Niederlage vor allem
der Kopf entscheidet.

Wie bereitest du dich mental auf ein

Rennen vor?

Als ich noch jung war, war ich oft sehr nervds vor
Rennen. Dann gewann ich die ersten, aber das
machte mich noch aufgeregter. Also beschloss
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ich, meine Einstellung zu dndern. Um mental
starker zu werden, definierte ich damals, was
fur mich wirklich wichtig ist im Leben. Dass es
meiner Familie und meinen Freunden gut geht
und sie gesund sind, zum Beispiel. Denn: Ob ich
ein Rennen gewinne oder verliere, am Abend bin
ich immer noch dieselbe Person. Man kann viele
Rennen gewinnen und trotzdem unglicklich sein,
es ist alles eine Frage der Einstellung. Leider
sind viele Menschen nicht gliicklich mit dem,
was sie haben.

Eine wichtige Figur in deinem Leben ist
auch dein Vater Lubomir.

Ja, er kommt oft zu meinen Rennen. Ich glaube,
ich verbringe mehr Zeit mit ihm als mit allen
anderen. Und es war sehr bewegend zu sehen,

Sagan-hafter Sieg beim Giro
d’ltalia - Peter Sagan sichert
sich die 10. Etappe nach einer
beeindruckenden Solofahrt.

Foto: BORA - hansgrohe / Bettiniphoto

Follow Peter
on Instagram:

o

petosagan

wie er sich Uber meinen Sieg auf der fiinften
Etappe der Tour de France 2019 gefreut hat.
Es wurde ein Video davon gepostet. In dem
ist zu sehen, dass mein Vater noch mehr aus-
geflippt ist als ich.

Wie schaffst du es, in der oft kurzen

Zeit zwischen den Rennen wieder zu
regenerieren?

Im letzten Jahr war alles etwas anders. Aber in
der Zeit vor der Corona-Pandemie reiste ich in
der Saison von Rennen zu Rennen. Meine Tage
waren ziemlich ausgelastet. Da blieb nicht viel
Zeit, manchmal hatte ich am Tag nur fiinf Minu-
ten fir mich selbst. Aber in diesen fiinf Minuten
schalte ich komplett ab. Mit Abstand am wich-
tigsten fir mich ist ausreichender Schlaf. AuBer-
dem sind fiir mich als Ausgleich Dinge abseits
des Sports enorm wichtig, allen voran die Mo-
mente mit meinem Sohn Marlon (im Oktober
2017 geboren). Ich bin unendlich glicklich,
wenn ich ihn in meinen Armen halte.

Machst du auch Ausgleichssport?

Ich bin friiher Snowboard gefahren und hab viel
Skilanglauf und Ski alpin gemacht, das geht heu-
te nur auBerhalb der Rennsaison. Ich versuche
aber, immer mal wieder aufs Mountainbike zu
steigen, weil es einfach SpaB macht und auch
das Gleichgewicht am Rad verbessert. Mountain-
biken ist fiir viele junge Sportler der erste Schritt
in den Radsport, auch ich startete damit.

Du lebst in Monaco ...

Ja, wo Rockstarlegenden wie Ringo Starr ums
Eck wohnen. Auch Lewis Hamilton begegnest
du hier beim Einkaufen. Fir mich am wichtigsten
ist aber, dass ich ringsum auch in den Winter-
monaten ideale Trainingsbedingungen habe.

Auf wie viele Radkilometer kommst du
im Jahr?

Das ist unterschiedlich, aber iber 30.000
Kilometer pro Jahr sind es sicher.

Du bist auch als guter Koch bekannt,

kochst manchmal fiirs ganze Team.

Ja, ich hab die Jungs dafiir bezahlt, dass sie
mich loben (lacht). Im Ernst, Kochen ist mein
groBes Hobby. Es hilft mir, mich zu entspannen.
Ich bin wohl ziemlich gut in Pasta-Gerichten.
Mein Interesse flrs Kochen liegt auch daran,
dass eine gesunde und zielgerichtete Erndhrung
fur einen Spitzensportler von entscheidender

PORTRAT ERLEBEN

Bedeutung ist. Allerdings bin ich kein groBer
Freund des Einkaufens der Zutaten.

Was ist der Grundgedanke des Kochbuchs,
das du gemeinsam mit BORA realisiert hast?
Fiir meine BORA 10| 10 Edition habe ich mich
fur 10 Rezepte entschieden, deren Vor- und
Zubereitung jeweils nicht l&nger als 10 Minuten
dauert. Die Gerichte sind ideal flr Sportler, weil
sie leicht, proteinreich und somit ideal fir die
Regeneration sind.

Welche Gemeinsamkeiten verbinden dich
mit dem Teamsponsor BORA?

Dass du, um der Perfektion nahezukommen
und die Nummer eins zu sein, dich sténdig
weiterentwickeln und dein eigenes Ding ma-
chen musst. Mich fasziniert auch der Mut,
mit dem Firmengriinder Willi Bruckbauer eine
technische Losung véllig neu gedacht und
konzipiert hat. Er hat damit den Dunstabzug
tr Kiichen so flexibel gemacht, dass selbst in
unserem Kitchen-Teamtruck ein BORA System
eingebaut ist.

Wo siehst du dich sportlich in fiinf Jahren?
Ich wiirde am liebsten den Rest meiner Karriere
fiirs Team BORA - hansgrohe fahren. Die
Mannschaft ist einfach ideal fiir mich, die
Stimmung bestens, und es gibt keinen Grund,
Uber einen Wechsel auch nur eine Sekunde
ang nachzudenken.

Die Saison 2020 war auch fiir den Radsport
eine schwierige. Gibt es trotzdem Highlights,
an die du gerne denkst?

Aber sicher! Ich bin zum ersten Mal beim Giro
d‘ltalia angetreten. Italien hat seit jeher einen
besonderen Platz in meinem Herzen, denn hier
habe ich 2008 meinen ersten WM-Titel (bei den
Junioren im MTB Cross Country) geholt, auBer-
dem bin ich in einem italienischen Team zwei
Jahre spéter StraBenradprofi geworden. Ich
denke, jeder Profi traumt davon, einmal bei der
»Corsa Rosa“ dabei zu sein. Und flir mich war

es 2020 endlich so weit. Und dann gewann ich
auch gleich noch die 10. Etappe von Lanciano
nach Tortoreto. Das war fiir mich ein ganz beson-
derer Moment, zumal es auch mein erster Sieg
seit langerer Zeit war.

Was ist dein Lebensmotto?

Folge deinem Traum, glaub an dich und
sei dankbar fiir das, was du hast.
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Genehmigung der BORA Vertriebs GmbH
& Co KG und mit genauer Quellenangabe
gestattet. Technische Anderungen in der
Ausfiihrung der Produkte behalten wir
uns vor. Drucktechnisch bedingte Farb-
abweichungen sind moglich.

Konzept & Idee
derks brand management consultants,
Miinchen

Redaktion & Umsetzung
Storyboard GmbH, Miinchen
Grafik: Claudia Homer, Nina Breindl
Photo Editor: Elina Gathof

Lektorat
Lektorat Siid, 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.
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