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DIE KUCHE DER ZUKUNFET

Innovationsfreude Drei spektakulare BORA Produktneuheiten
Traumdomizil Ein puristisches Hideaway am Meer

Lieblingsmusik Gut aufgelegt: Spitzenkoche verraten ihre Playlists



Willi Bruckbauer, Entwickler
und Griinder von BORA,
kiindigt einige innovative
Produktneuheiten an - fiir
noch mehr Kochvergniigen.

EDITORIAL

Willkommen im Lebensraum Kuche!

Eine neue Leichtigkeit des Kochens: Das ist
unser Anspruch in einer Zeit, in der sich das
Leben immer mehr in die Kiiche verlagert.
Hier findet das echte Leben statt, das spu-
ren wir alle so deutlich wie nie. Es wird
gebrutzelt und experimentiert, gelacht, ge-
feiert und aufgetischt. Und dabei auch neu
eingerichtet. Wir bei BORA durften mehr
Produkte denn je ausliefern, denn Qualitat
und Design stehen ganz oben auf der
Wunschliste rund um den Herd. Unser

Dank gilt Ihnen, die uns voller Begeisterung
Ruckmeldung geben.

BORA entwickelt sich in rasantem Tempo
weiter, vom Kochfeld-Spezialisten zum Spe-
zialisten flr den Lebensraum Kiiche. Unsere
Fans wiinschen sich, dass wir dank unseres
Know-hows und unserer Innovationsfreude
mit Neuigkeiten auftrumpfen und sowohl
unsere Handelspartner als auch die privaten
BORA Liebhaber weltweit tiberraschen.

Uns geht es dabei um eines: pures Koch-
vergnigen! Dafiir haben wir die Kiichen-
branche auf den Kopf gestellt.

Wir machen aus Kiichen echten Lebens-
raum. Sind rund um die Uhr mit zukunfts-
weisenden Entwicklungen beschéftigt. Denn
Kreativitat ist gefragt wie nie. Schon bald
liefert BORA Produktneuheiten in Hiille

und Flille. Dabei wollen wir nicht einfach
Neues vorstellen, sondern den Takt vor-
geben. Mit einem FlexBackofen samt
integriertem Dampfgarer, Dunstabzug und
Selbstreinigungsfunktion: BORA X BO

ist wirkliche Innovation. Oder mit dem
neuen Kompaktsystem BORA S Pure, das
in jeden 60-Zentimeter-Korpus passt. Und
einer Multischublade, die bald erstmals
auf den Markt kommt. Ein echtes Feuer-
werk, zu dem Sie in diesem Magazin erste
Informationen finden.

Und natdlrlich entfiihren wir Sie wieder in
die Welt rund um BORA: Kéche wie Andreas
Senn verraten uns auf den nachsten Seiten,
welche Musik von Deep House bis Klassik
sie beim Kochen inspiriert. Die Geschichte
der ,,Moka Express“ der Kultmarke Bialetti
begeistert nicht nur passionierte Baristas.
Schauen Sie mit uns der Fotografin Karine
Candice Kong bei der Realisierung ihres
Wohntraums an der franzésischen Atlan-
tikklste Uber die Schulter. Und traumen
Sie vom néachsten City-Trip, der vielleicht
in die unkonventionelle Herberge des déani-
schen Entrepreneurs Lennart Lajboschitz
in Kopenhagen fihrt. Wen es wie uns
magisch aufs Rad zieht, dem verraten

die Profis des BORA - hansgrohe Teams
ihre Traumstrecken in Europa.

Herzlichst

Willi Bruckbauer
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Modern und multifunktional:
So definieren unsere Neuheiten
die Leichtigkeit des Kochens.
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Mit dem BORA X BO Dampfbackofen
revolutionieren wir den Kochspal.

Diirfen wir vorstellen, unser neuestes Kiichen-
Universalgenie: der BORA X BO Dampfbackofen.
Er vereint mehrere Geréte in einem, gart besonders
gleichmaBig und geruchlos, ist leicht zu bedienen,
einfach zu reinigen und besticht durch sein einzig-
artiges Design. Ob knusprige Braten, krosse Crois-
sants oder sanft gegartes Gemise: Dank seiner
schonend-gleichmaBigen Dampferzeugung liefert
der BORA X BO Dampfbackofen perfekte Garergeb-
nisse - selbst bei der Zubereitung von drei voll bela-
denen Blechen. Doch was macht den BORA X BO
Dampfbackofen im Detail so besonders? Natiirlich
zuvorderst das absolute Novum: die Dampfabsau-
gung im Backofen-Bereich durch unsere Wrasen-
box, die Geriiche und Dampf direkt beim Offnen der
Tire eliminiert. Nach Aktivierung der BORA Smart
Open Tirvordffnung wird zundchst der Dampf aus
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dem Garraum abgesaugt. Erst dann 6ffnet die Tir
selbststandig. Dadurch tritt dem Nutzenden we-
der Dampf noch Geruch entgegen, wenn die Tir
mithilfe der komfortablen Griffmulde gedffnet
wird. Lésst man die Position der Tiir nach der
Entriegelung unverédndert, schlieBt sie nach gewis-
ser Zeit wieder automatisch - das schont das Gar-
gut und spart Energie. Nicht nur tritt so kein
Dampf aus, sondern der BORA X BO sorgt auch
fur frische Luft, dank des integrierten Aktivkohle-
filters. Und natdrlich ist der BORA X BO Dampf-
backofen wie alle BORA Produkte kinderleicht zu
bedienen und extraleise. Durch die intuitive Meni-
fihrung wird jede Funktion in maximal drei Schrit-
ten aktiviert. Das 19-Zoll-Vollgrafik-Touchdisplay ist
hochklappbar, wodurch sich der BORA X BO Dampf-
backofen ergonomisch optimal beim Einbau im

Unterschrank bedienen lasst. Die hochwertige
Touchsensorik erlaubt ein smartphoneartiges Be-
dienen. Und natirlich haben wir weiter am opti-
malen Garergebnis gearbeitet. Der BORA X BO
Dampfbackofen besticht durch sein ultraschnel-
les Aufheizen und absolut gleichmaBige Profi-
Gar-Performance. Sie kdnnen dabei aus ver-
schiedenen Funktionen wie manuelles Garen,
Automatik-Garen und verschiedenen Spezialpro-
grammen wahlen. Regenerieren, das Aufwarmen
wie in der Profikiche, ist so auch kein Problem
mehr. Mit dem einzigartigen Vierpunktspei-
senthermometer kann zuverlédssig die optimale
Gartemperatur bestimmt werden. Es befindet
sich an der Oberseite des Garraums und wird in
das zu kochende Gericht gesteckt, zum Beispiel
Fleisch oder Fisch. Die Messpunkte sitzen ent-
lang des Fihlers und erkennen immer die kéltes-
te Stelle im Lebensmittel. Sobald die zubereitete
Speise die zuvor einprogrammierte Zieltempera-
tur erreicht, wird der Garvorgang automatisch
beendet. Auch die Reinigung ist ein Kinderspiel:
Sie funktioniert nach dem Geschirrspilerprinzip.
HeiBes Wasser und die umweltvertréglichen
Wirkstoffe in der Zwei-Kammern-Reinigungs-
kartusche reinigen und entkalken den Garraum
griindlich und sorgen so fir eine lange Lebens-
dauer. Aber naturlich besteht der Funktionsum-
fang nicht nur aus zahlreichen Zubereitungsmog-
lichkeiten und der exzellenten Reinigung. Es wird
unter anderem auch die Méglichkeit fiir gegen-
seitige Hinweistexte auf dem Display gegeben.
So kann man einander Nachrichten hinterlassen
oder durch einen speziellen Modus Gésten in Fe-
rienhdusern einen reduzierten Bedienumfang zur
schnellen Inbetriebnahme oder Anderungen der
Einstellungen bieten. Das einzigartige Design mit
Black-Panel-Effekt, Multi-Level-Beleuchtung und
edlen Glasoberflachen macht lhre Kiiche zum

asthetischen Highlight. Der BORA X BO Dampf-
backofen ist eine echte Innovation fiir den Privat-
haushalt. Willkommen in der Zukunft mit BORA!

BORA X BO NEUHEITEN 2022

Der BORA X BO sorgt fur
pures Kochvergnugen.

Oben: Das Display iiberzeugt
mit einer klaren Icon-Sprache
und integriert sich nahtlos

in das edle Gesamtbild.

Ganz links: Vier Reinigungspro-
gramme lassen den

BORA X BO erstrahlen,

ohne dass Sie einen

Finger krimmen missen.

Rechts: Warme? Immer
ganz prézise dank Vier-
punkttemperaturfihler.
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NEUHEITEN 2022 BORA MULTISCHUBLADE

Der BORA X BO kann mit der
BORA Multischublade gekoppelt
werden. Dadurch sind die
Funktionen der Multischublade
ber das groBe Display des
BORA X BO einsteuerbar.
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/ BORA X BO

Praktische Voreinstellungen
vereinfachen das Aufwarmen,
Warmbhalten und Auftauen
von Speisen. Sogar Nieder-
temperaturgaren ist moglich.

BORA MULTISCHUBLADE NEUHEITEN 2022

Die BORA Multischublade
ist ein echter Allrounder.

Eine fiir alles: Die BORA Multischub-
lade kann vorwarmen, erhitzen, warm
halten, sanft garen und noch viel mehr.
Die intuitive Bedienung rundet das Koch-
erlebnis ab. Auf dem leicht bedienbaren
Touchscreen wéahlen Sie mit einem kur-
zen Fingertippen das gewlnschte Pro-
gramm unter den Voreinstellungen aus
- oder Sie stellen Temperatur und Dauer
des Erwarmungsvorgangs individuell
ein. Wird die Multischublade mit dem
BORA X BO Dampfbackofen verbaut,
kénnen beide Gerate vernetzt und so

Uber das Display des BORA X BO Dampf-
backofens gesteuert werden. Auch die
Optik kommt in traditionell feinster BORA
Qualitét. Das reduzierte ,,All Black“-Design
der Multischublade verzichtet auf Uber-
flissiges. Fur die grifflose Frontblende
haben Sie die Wahl: Entweder Sie passen
deren Optik an die Fronten Ihrer Kiichen-
schrénke an und sie fiigt sich nahezu
unsichtbar in die Kiichenarchitektur ein
- oder Sie nutzen die BORA Glasfront-
blende, die im gleichen edlen Design
wie der BORA X BO gehalten ist. Fiir die

BORA Multischublade werden ausnahms-
los ausgewahlte Materialien verwendet.
Die veredelten Metallkomponenten und
der schwarze Glasboden stehen fiir Lang-
lebigkeit und Robustheit. Alle Fldchen
der BORA Multischublade sind einfach
zu erreichen und somit schnell zu reini-
gen. Dank ihres breiten Auswahlspekt-
rums ist die BORA Multischublade viel-
faltig nutzbar: Sie kdnnen neben den
klassischen Funktionen zum Beispiel
auch Hefeteig gehen lassen, Obst dérren,
Joghurt herstellen oder Kréauter trocknen.
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NEUHEITEN 2022 BORA S PURE

BORA S Pure bietet
uberraschend viele
Moglichkeiten.

Ein Kochfeld, vollig neu gedacht: Aufgrund der
extrem kompakten MaBe passt BORA S Pure
selbst in kleinste Kiichen und |6st dabei samtliche
Raumprobleme. Auch in Standard-Kiichenkor-
pusse kann BORA S Pure problemlos verbaut
werden - es ergeben sich vollig neue Moglich-
keiten bei der Kiichenplanung. Die geringe Hohe
von 199 mm und die integrierte Umluftfilterein-
heit garantieren maximalen Stauraum fiir Topfe
und andere Kiichenutensilien im Unterschrank.
Selbst bei der Kiichenzeile mit 60 cm Tiefe wer-
den im Umluftbetrieb keine Schubladen gekiirzt.
BORA S Pure wird Ihr Kiichenfeeling flir immer
verandern. Durch seine raumsparende GroBe
sind die Funktionen optimal und passgenau auf-
einander abgestimmt. BORA S Pure verfligt liber
vier verschiedene Kochzonen, die alle géngigen
TopfgroBen abdecken. Die ganze Flache des Koch-
felds kann durch speziell entwickelte Induktions-
spulen optimal genutzt werden. Selbst groBe
Pfannen und Tépfe kdnnen so problemlos ver-
wendet werden. Durch die komplett flachen-
biindige Ausflihrung von Abzug und Kochfeld

und das minimalistische Design integriert sich
BORA S Pure unaufféllig in die moderne Kiichen-
architektur. Das Motto ist: form follows function.
Der Platz wird durch die asymmetrische Platzie-
rung der Einstrémduse optimal genutzt. So sind
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Rechts: Die optimale Luft-
fiihrung und der Einsatz
eines extrem gerduscharmen
Lufters sorgen fiir ein leises
Kochvergniigen.

Unten: Der eSwap ermdglicht
einen einfachen Wechsel des
Aktivkohlefilters durch die Ein-

stromdffnung bei Umluftbetrieb.

vier Kochzonen méglich. Die Bedienung ist wie
beim Klassiker BORA Pure im Standby nahezu
unsichtbar. Auch im Betrieb ist sie dank intelli-
genter Beleuchtung stets auf das Wesentliche
reduziert. Der vertikale Slider macht die Bedie-
nung durch intuitives Rauf- und Runterbewegen
des Fingers oder direktes Antippen noch einfa-
cher. Alle wichtigen Bedienfunktionen sind
schnell iber eine Beriihrung erreichbar. Die Leis-
tung des Abzugs regelt sich selbststandig ent-
sprechend dem aktuellen Kochvorgang, wenn
die Abzugsautomatik aktiviert ist, sodass
pausenloses manuelles Eingreifen entfallt.

BORA S Pure passt auch
in die kleinste Kiche.

Geht beim Kochen mal was daneben, fangt die
integrierte Wanne Festes wie Flissiges sicher
auf. Gerliche werden im Umluftbetrieb durch ei-
nen hocheffizienten Aktivkohlefilter neutralisiert.
Um den Filterwechsel zu vereinfachen, erfolgt
dieser von oben durch die Einstromoéffnung:
ganz ohne Entfernen von Schubladen oder So-
ckelblenden durch den innovativen eSwap. Die
dem Kochdunst ausgesetzten Teile lassen sich
durch die gut zugéngliche, breite Einstrom-
offnung einfach entnehmen. Gereinigt werden
sie im Geschirrspliler - bei sehr geringem Platz-
bedarf. Einfacher war gutes Kiichenfeeling nie!

BORA MAGAZIN
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IN GT ein
Flschbrotchen?

Musik ist Inspiration, Gute-Laune-Garant
und wichtiger Alltagsbegleiter - auch
bei Spitzenkdchen und Foodexperten.
Hier verraten sie ihre Lieblingssongs.

fiﬁ;
\

Interviews:
AYLA AMSCHLINGER, ANNA KAROLINA STOCK
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Fotos: Eva Runkel, Maximilian Lorenz, Valéry Kloubert

MAXIMILIAN LORENZ
Hip-Hop bevorzugt!

Als Jugendlicher hat der Sternekoch selbst gerne
Hip-Hop gemacht. Heute ist er Besitzer des Edel-
restaurants ,maximilian lorenz“ am K&lner Dom.
Neue deutsche Aromenkiiche bereitet der
30-Jahrige zu Blumentopf und Freundeskreis zu.
Aber nicht nur: Auch fiir Italo-Pop a la Eros Ra-
mazzotti ist Lorenz zu haben - vor allem wenn es
sein Lieblingsgericht gibt: Spaghetti Bolognese.

Kochen ist kreatives Arbeiten - mit allen Sin-
nen fiir alle Sinne. Welche Musik passt dazu?
Es kommt darauf an, ob ich privat koche oder be-
ruflich. Wahrend der Servicezeiten ist die Musik
aus, denn wir brauchen hochstmdogliche Konzent-
ration. Bei den Vorbereitungen - dem ,Mise en
Place” - ist es anders. Da habe ich den Mitarbei-
ter mit dem ,besten Musikgeschmack (der mei-
nem am néachsten ist) zum Kiichen-DJ erkoren.

Was legt Ihr Kiichen-DJ denn auf?

Ich hére sehr gerne deutsche Musik und kann
mich wahnsinnig fur alte Sachen von Max Herre,
Blumentopf, Freundeskreis begeistern. Auch

fur Sido oder Johannes Oerding.

Was lauft, wenn Freunde zum Essen da sind?
Ich bin ein groBer Fan von Jazz, Soul, Chill-out,
Club Music. Wichtig ist ein dezenter Beat: Der
Kopf geht leicht mit, aber die Musik ist nicht so
fordernd, dass Gesprache behindert werden.

Kann Musik den Genuss so beeinflussen,
dass ein Gericht noch besser schmeckt?
Den Eindruck habe ich nur bei italienischer
Musik und italienischem Essen. Die passen wie
die Faust aufs Auge. Angenommen, die Sonne
scheint, man isst ein selbst gekochtes Vitello
tonnato, trinkt einen schonen Sauvignon Blanc
aus Sudtirol und hort Eros Ramazzotti oder Gio-
vanni Zarrella - das ist wie Kurzurlaub in Italien.

Sie haben das deutsche Fischbrétchen
vollig neu interpretiert. Welche Musik
kommt lhnen dazu in den Sinn?

Ich denke an Udo Lindenberg. Von auBen sehr
speziell, aber wenn man in das Fischbrétchen
beiBt, weiB man: ,Das ist es. Es hatte nie anders
sein durfen.“ Das gleiche Aha-Erlebnis hat man,
wenn Udo Lindenberg anfangt zu singen.

Beim KOCHEN

» Vinylshakerz One Night In Bangkok (Techno/Electro House)
> Snap! The Power (Eurodance)

» SDP feat. Weekend Tanz aus der Reihe! (Hip-Hop)

Beim ESSEN

> Buena Vista Social Club Chan Chan (Son Cubano)
» Max Herre A-N-N-A (Hip-Hop)

» Eros Ramazzotti Piu Bella Cosa (Pop)
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ERLEBEN KOCHEN & MUSIK

)  ANDREAS SENN
Hauptsa@he, Deep House

Beim KOCHEN
» The White Stripes Seven Nation Army (Rock)
» Tep No Me And My Guitar (Electronic)

» Master KG Jerusalema (Afro House)

Beim ESSEN
» Nora en Pure All | Need (Electronic)

» Worakls Salzburg (Electronic)

» Disciples On My Mind (House)

Das neue Restaurant von
Andreas Senn liegt in einer
ehemaligen GlockengieBe-
rei: Wer will, kann ihm
beim Kochen zusehen

Der mit zwei Michelin-Sternen und vier Hauben
ausgezeichnete dsterreichische Spitzenkoch
steht flir innovative, leichte Kiiche. Im Mai 2020
eroffnete SENNS.Restaurant im Salzburger
Gusswerk mit einem neuen Interior- und Genuss-
konzept: Als Hommage an die Vergangenheit
schwebt die letzte Glocke, die hier gegossen
wurde, Uber den Tischen. Ein besonderes High-
light ist auch die offene Kiiche mit BORA System,
die sich mitten im Restaurant befindet. So
kdnnen Géaste dem 41-Jahrigen buchstablich
Uber die Schulter schauen.

Horen Sie und Ihr Team wahrend
der Arbeit Musik?
Natiirlich, den ganzen Tag.

Singen Sie auch laut mit?

Nein, meistens lauft im Hintergrund Deep House,
wir haben verschiedene Playlists. Einzige
Ausnahme: wenn ich neue Gerichte Probe koche.
Dann brauche ich absolute Stille.

Welche Musik empfehlen Sie fiir ein Essen
im Restaurant, welche fiir ein gemiitliches
Dinner mit Freunden?

Beim Essen ist Musik ein wichtiger Bestandteil,
ebenso wie die richtige Beleuchtung. Sie sollte
zur Location passen. Deep House als Hinter-
grundmusik ist immer unkompliziert.

Und Ihr persénlicher Best-of-Soundtrack?
Ich mag Musik, die SpaB und gute Laune macht,
aber nicht zu laut ist.

Fotos: Lukas Jahn, Andreas Kolarik, Foodoholic/Florian Kaminski

FLORIAN KAMINSKI
Gute-Laune-Playlist

Der 25-jahrige Berliner ist Instagram-Influencer,
Kochbuchautor und Griinder von ,Foodoholic,
einem Onlinemagazin mit App fir gesunde Er-
nahrung. Seine Kiiche zeichnet sich durch all-
tagstaugliche, leicht nachvollziehbare Gerichte
aus, die allesamt unter dem Motto stehen: ,Iss
besser, nicht weniger!“

Verbinden Sie ein Lieblingsgericht mit
einem bestimmten Song?

Ja, selbst gemachte neapolitanische Pizza mit
»Funiculi Funicula“. Dazu wurde privat auch
schon durch die Kiche getanzt, wahrend die
Pizza auf dem Pizzastein backte.

Hoéren Sie beim Kochen immer Musik?

Nicht immer. In Situationen, wo viel zu erledigen
und der Stress hoch ist, wird die Musik leiser
gedreht, um konzentrierter arbeiten zu kdnnen.
In gelassenen Situationen |4uft aber fast immer
Musik in unserer Test- und Produktionskiche.

,Am liebsten hore ich Musik,
die relativ gleichbleibend,
techno- oder house-ahnlich ist.“

FLORIAN KAMINSKI

Und was genau?

Meistens ,,Dein Mix der Woche“ oder die ,,Favori-
ten“ von Spotify. Manchmal ist es lustig, weil plotz-
lich ,,Zucker im Kaffee und Zitrone oder Sahne in
den Tee“ oder ,Griechischer Wein“ gespielt wird.

Singen Sie gerne mit?

Am liebsten hore ich Musik, die relativ gleichblei-
bend, techno- oder house-ahnlich ist und dabei
einen frohlichen Vibe verspriiht. Allerdings hangt
das auch immer davon ab, wo ich gerade koche.
Zum Singen kommt es erst ab einem bestimmten
Pegel mit guten Freunden. Da ich aber nur selten
Alkohol trinke, ist das nicht oft der Fall.

Welche Musik legen Sie bei einem gemiitli-
chen Dinner mit Freunden auf?
Ibiza-Lounge-Musik oder Jazz. Es kommt darauf
an, um welche Art von Dinner es sich handelt. Seit
Jahren veranstalte ich ein Weihnachtsdinner mit
meiner ehemaligen Sportmannschaft: Da lauft

zu spater Stunde alles, nur nicht Lounge-Musik.

KOCHEN & MUSIK ERLEBEN

——

Beim KOCHEN
» Ben Stereomode Secrecy (House)
» Tash Sultana Notion (Indie)

» Marwa Loud Fallait Pas (Pop Rap)

Beim ESSEN

» Overture Black Mandala (Dance Electronic)

» Tube & Berger, Alegant Cure (Dance Electronic)
> Tash Sultana Jungle (Indie)
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ERLEBEN KOCHEN & MUSIK

Im Fine-Dining-Restaurant
,Lokschuppen® in K&In-
Milheim lauft meist

eine dezente Playlist

Jully

fulla Kpmp

JULIA KOMP
Alles auBer Rockmusik

Julia Komp, 32, war Deutschlands jiingste Sterneké-
chin. lhren ersten Michelin-Stern erhielt sie im Alter
von 27 Jahren. Nach zahlreichen Auszeichnungen
und einer mehrmonatigen Weltreise fiihrt Komp in
K&In-Milheim mittlerweile das Fine-Dining-Restau-
rant ,Lokschuppen® und das lassigere ,Anker 7.
Waéhrend ihre neuen Kreationen asiatisch-orienta-
lisch inspiriert sind, deckt der Musikgeschmack ih-
rer Kiiche (fast) alle Richtungen ab: von Schlager
Uber Latin Pop bis zu Hip-Hop.

Kochen ist kreatives Arbeiten - mit allen Sin-
nen. Horen Sie dabei immer Musik?

Ja, entweder |auft das Radio oder irgendeine Play-
list. Ansonsten fehlt etwas. Das kenne ich schon
von zu Hause so. Meine Mutter hat morgens zualler-
erst das Radio eingeschaltet. Es beeinflusst einfach
die Stimmung. Bei guter Musik hat man gleich viel
bessere Laune. Vor allem wenn man mit dem Song
ein positives Erlebnis verbindet.

Was horen Sie am liebsten beim Kochen?

Bei uns in der Kiiche lauft eigentlich alles - vom
deutschen Liebeslied iiber Salsa und Karnevals-
musik bis hin zu franzésischem Rap. Was gar nicht
geht, ist Rock. Dieses Genre haben wir eins zu zehn
demokratisch abgelehnt.

Wabhlen Sie bestimmte Alben aus?
Eigentlich ist der lokale Radiosender 1LIVE oder
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1LIVE DIGGI unser Dauerbrenner. Uber DIGGI hért
man auch Lieder, die nicht unbedingt im Radio kom-
men. Und samstags lauft leider Gottes WDR2 mit
Bundesliga. In der Zeit mache ich Mittagspause.

Mogen Sie lieber Hintergrundmusik

oder singen Sie auch mal laut mit?

Wir singen schon laut mit. Zum Beispiel zur Playlist,
die wir sonntagabends zum Aufrdumen horen.

Da laufen dann unter anderem *NSYNC und
Backstreet Boys - die 90er-Jahre halt.

Verlangen verschiedene Landerkiichen beim
Kochen nach entsprechender Musik?
Verlangen ist vielleicht zu extrem. Aber es kann
gut passen. Auf der Feierabend-Playlist des Lok-
schuppens steht auf jeden Fall ,Desert Rose® von
Sting, ein Song mit stark orientalischem Einschlag.

Beim KOCHEN

» Aya Nakamura Jolie Nana (R&B)

> Topic ft. A7S Breaking Me (Electronic)
> Revolverheld Mit dir chilln (Indie)

Beim ESSEN

> Ali Gatie
What If | Told You That | Love You (Pop)

» Dennis Lloyd Nevermind (Alright) (Pop)

> Robin Schulz, Wes Alane (Electronic)

Fotos: Marvin Evkuran, Aryan Mirfendereski, Fabian Dietrich

C R [ABIAN DIETRICH

Sonntags? Klassik!

Fremde Kulturen entdecken, Abenteuer erleben,
Aromen sammeln. Fabian Dietrich ist ein Mensch mit
vielen Leidenschaften. Eine davon hat er zu seinem
Beruf gemacht: das Kochen. Auf seinem Foodblog
»About Fuel“ schreibt Dietrich {iber Polenta mit
Kardamom-Pflaumen, Erdbeer-Ravioli mit Minz-
Créme - und warum BORA PURE ihn gerettet hat.

Sind Sie jemand, der beim Kochen Musik hort?
Definitiv. Wirkliche Stille gibt’s in meiner Kiche
nie: Wenn nicht Musik lauft, dann ein Podcast.
Oder es sind Freunde da und wir unterhalten uns.

Wie klingt Ihr persénlicher Kochsoundtrack?
Das kommt auf meine Stimmung an. Wenn ich et-
was schnell zubereiten muss, hére ich Power-Songs,
die mich pushen. Wenn ich aber sonntags eine ge-
mitliche Bolognese koche, mag ich entspannende
Klassik dazu. Am besten ist es, wenn man Musik
findet, die der Kochgeschwindigkeit entspricht. Zum
Risotto-Rihren am Herd passt keine Party-Musik.

Beim KOCHEN
» Harry Styles Cherry (Pop)

» Drake Passionfruit (Hip-Hop)
» Frank Ocean Strawberry Swing (R&B)

Beim ESSEN

» Sam Cooke Fool’s Paradise (Soul)
> Majid Jordan Her (Pop)

» The XX Angels (Indie)

Beeinflusst Musik Sie beim Kochen?

Also, ich wiirze nicht spontan schérfer, nur weil ich
einen bestimmten Song hore. Kochen ist fir mich
kein starrer Prozess und so ist es auch mit Musik.

Wie komponieren Sie Ihre Gerichte?

Ich habe in meinem Kopf eine Geschmacksbiblio-
thek, in der ich alles abspeichere, was ich jemals
gegessen habe. Wie schmeckt eine in Essig einge-
legte Zwiebel, wie eine in Zitronensaft? Wenn ich
koche oder Rezepte entwickle, jongliere ich mit ver-
schiedenen Geschmackskombinationen.

Das ist ja ein bisschen wie beim Erstellen einer
Playlist: Man fiigt Songs hinzu, und im Idealfall
kommt etwas Stimmiges heraus.

Nicht umsonst heiBt es ja auch Geschmackssympho-
nie! Oder man spricht von Geschmacksnoten. Die
nehme ich praktisch aus meiner Geschmacksbiblio-
thek und kombiniere verschiedene Grundzutaten,
Komplexitaten und Zusténde. Die Harmonie muss
stimmen. Manchmal ersetze ich nur eine Zutat, und
das ganze Gericht bekommt eine véllig andere Note.

Wie ein Remix also?

Natrlich, es gibt gefiihlt ja auch schon alles.
Klassische Rezepte sind toll. Ich will aber Gerichte
kochen, die begeistern und mir etwas Neues geben,
statt immer nur den gleichen Song zu spielen.

Alle Songs finden Sie auf der BORA Playlist bei
Spotify. Einfach Spotify 6ffnen und den Code scannen:

cooking-lounge
(=0 11 [{ (/TR

dinner-lounge
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KOCHEN PRINZIP BORA

Prinzip
BORA L, N Vo

O O O

8

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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KOCHEN BORA PROFESSIONAL 3.0

B O R ’ ~ - .‘-;::.L;-Sh i
] T 'I':-u..

Professional 3.0

Revolutionarbesser ,
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KOCHEN

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 neben dem Abzug
die neu gestalteten Bedienknebel mit schwarzer
Glasfront: Sie verleiht dem Bedienknebel im
Off-Zustand eine elegant reduzierte Optik. WeiBe,
geradlinig ausgeflihrte 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
Wegfall der Nullmarkierung erlaubt die vollkom-
men intuitive Bedienung des Kochfelds iber ein-
faches Drehen. So erhoht die Rechtsdrehung

die Leistung bis hin zur Powerstufe. Die Links-
drehung reduziert sie bis auf 0. Und auch bei Uber-
drehen nach links verbleibt die Leistung bei O und
die Kochzone im Off-Zustand. Ein separates Menu
gewahrleistet zudem, dass Funktionen wie Timer
und Ankochautomatik wahrend des Kochvor-
gangs nicht versehentlich aktiviert werden.

Rechts: BORA Professional

3.0 bietet von Flachen-
induktion iiber Tepan

und Gas bis zum Wok
durch das modulare
System unterschiedliche
Méglichkeiten in der
Zusammenstellung. Kom-
binieren Sie verschiedene
oder auch zwei gleiche
Kochfelder miteinander.
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Einfach, bequem und intuitiv

Die Kombination aus klassischem Knebel und
sensitiver Oberflache mit gestochen scharfer
LED-Anzeige macht die Handhabung einfach
und prazise. Alle Funktionen werden bequem
und intuitiv Gber Knebeldrehung und Tap auf die
zentrale Touchflache aktiviert. In jedem Detail
ist zu spiren, dass die durchdachte Bedienung
von der jahrzehntelangen Erfahrung des Markt-
fiihrers fiir Kochfeldabzugssysteme gepréagt ist.
Das Prinzip der optimierten Einfachheit ist auch
die Basis flir die Gestaltung der zentralen Bedien-
elemente wie Kindersicherung oder Pause. Sie
lassen sich fir das gesamte System schnell und
effizient mit dem Bedienknebel des Abzugs ak-
tivieren und deaktivieren. Perfektioniert wurde
auch die automatische Abzugssteuerung durch
die intelligente Erkennung und Anpassung an
die jeweilige Kochstufe.

Links: BORA lberzeugt
mit vollig neuen Moglich-
keiten in der Gestaltung
von Kiichen und setzt
MaBstébe fiir eine neue,
moderne Raumésthetik.

Rechts: Eine perfekte
Bedienung garantiert

die Kombination aus
klassischem Knebel und
Oberflache mit gestochen
scharfer LED-Anzeige.




Ungestortes Kocherlebins

Die Leistung des Abzugs regelt sich selbststéan-
dig entsprechend dem aktuellen Kochvorgang.
Pausenloses manuelles Eingreifen entféllt. Die
volle Konzentration kann auf das Kochen gerich-
tet bleiben. Zudem verfligt das System BORA
Professional 3.0 uber eine automatische Ver-
schlussklappe. Beim Einsatz des Abzugs 6ffnet
und schlieBt diese automatisch. Beim SchlieB-
vorgang verhindert die integrierte Sensorik ein
Einklemmen von Gegensténden. Im ausgeschal-
teten Zustand ist das elegante System vollstan-
dig geschlossen. Beachtlich ist die niedrige Laut-
stérke des Systems. Durch optimale Luftfiihrung
und den Einsatz eines gerduscharmen Liifters
bleibt der Abzug selbst bei hohen Leistungsstu-
fen fllsterleise. So wird die Kiiche zu einem an-
genehmen Aufenthaltsort zum Zusammenkom-
men und gemeinsamen Kochen.

Premiumdesign nach lhrem Geschmack
Das modulare System von BORA bietet eine brei-
te Auswahl an Kochfeldern, von Flacheninduktion
bis Gas, Wok oder Tepan-Edelstahlgrill, die frei mit
dem Abzugssystem kombiniert werden kénnen.
Auch Kombinationen mit einem, drei oder mehr
Kochfeldern sind problemlos méglich. Revolutio-
nar sind die Ubertiefen Kochfelder mit 54 cm. So
bleibt noch mehr Platz zum Kochen. Auch zwei
groBe Topfe finden so leicht hintereinander Platz.
Besonders groBe Flacheninduktions-Kochzonen
sorgen fir eine vollsténdige, gleichmaBige Er-
warmung auch sehr groBer Topfe oder Brater.
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Rechts: Durch den
gerduscharmen Liifter
bleibt der Abzug auch bei
hohen Leistungsstufen
flisterleise. Es entsteht
keine Ablenkung beim Ko-
chen und Unterhaltungen
werden nicht gestort.

Hochste Anspriiche bei Material & Technik
Durch héchste Leistung, zwei groBe Grillzonen
und eine einzigartige, prazise Temperaturkon-
trolle zeichnet sich der Tepan-Edelstahlgrill aus.
Die gewiinschte Temperatur ldsst 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 Hand-
habung ist das System auch bei der Reinigung.
Die dem Kochdunst ausgesetzten Teile lassen
sich durch die gut zugangliche, breite Einstrom-
offnung einfach entnehmen. Gereinigt werden
kdnnen alle Teile im Geschirrspiiler - und das
bei sehr geringem Platzbedarf.

Formvollendetes Design trifft hochste Technik-
anspriiche: BORA Professional 3.0 ist ein aus-
gereiftes System, das den Dunstabzug in Sachen
Asthetik, Funktionalitat und Komfort in eine neue
Dimension fiihrt - das Nonplusultra fir jede Kiiche.

BORA PROFESSIONAL 3.0

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.

KOCHEN

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

Alle Produktinformationen

Sie wollen mehr Uber die E ’.r'l

BORA Produkte erfahren? 1l
Einfach QR-Code mit dem

Smartphone scannen oder

unsere Website besuchen:
www.bora.com/professional
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KOCHEN BORA CLASSIC 2.0

BORA
Classic 2.0

Grenzenlose Freiheit

ik
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KOCHEN BORA CLASSIC 2.0

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

Hdochste Individualitat fur ein einzigartiges
Kocherlebnis zu Hause: Das war die MaBgabe bei
der Entwicklung des BORA Classic 2.0. Das Er-
gebnis ist ein bis ins Detail durchdachtes Koch-
feldabzugssystem. Die neue und innovative
sControl+ Bedienung mit geschliffener Mulde
ermdglicht eine prazise und intuitive Steuerung.
So sind jetzt alle Funktionen nur eine Beriihrung
entfernt: durch Rauf- und Runterbewegen des
Zeigefingers oder einfaches Antippen.

Modulares System fiir mehr Kochgenuss
Durch die zentrale Anordnung des Bedienfelds
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am Abzug bleibt der maximale Platz am Kochfeld
erhalten. Bei zwei Induktionskochfeldern bietet es
beispielsweise Platz fiir vier bis zu 24 Zentimeter
groBe Topfe. UbergroBe Flacheninduktions-Koch-
zonen sorgen fir eine vollstdndige und gleich-
maBige Erwdarmung selbst sehr groBer Topfe oder
Brater. Wie gewohnt, konnen Sie Kochfelder und
Abzugssysteme individuell und passgenau zusam-
menstellen. So lassen sich durch das modulare
System auch Kombinationen mit einem, drei

oder mehr Kochfeldern problemlos realisieren.
BORA Classic 2.0 lasst sich immer an die per-
sonlichen Kochbediirfnisse anpassen.

Oben: Die Leistung des
Kochfeldabzugs richtet
sich automatisch nach
dem aktuellen Kochvor-
gang, eine manuelle
Steuerung 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.

Prazise Temperaturkontrolle

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 fiir den
Tepan-Edelstahlgrill entscheidet (unten), dem
stehen bei Bedarf nach nur finf Minuten Auf-
heizzeit prazise geregelte 250°C fiir perfektes
Grillen zur Verfiigung. Und auch das Kochen
Uiber 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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Kochkunst trifft auf raffininierte Technik
Herzstlck des BORA Classic 2.0 ist natirlich
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 moglich,
aber nicht mehr nétig. So bleiben lhre Hande
frei fir das Rihren und Wenden des Kochguts,
das wie gewohnt stets gut sichtbar ist und
nicht in aufsteigendem Dunst verschwindet.
Mit einem modernen Liifter und einer opti-
malen Luftfiihrung arbeitet der Kochfeldabzug
im BORA Classic 2.0 so leise, dass Unterhal-
tungen ungestdrt bleiben.

Die besonders groRen
Kochzonen sorgen fiir
eine gleichmaBige
Erwdrmung auch sehr
groBer Tépfe oder Brater.

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

Minimalistisches Design

BORA ist seit jeher ein Synonym fiir zeitgemaRes,
innovatives Produktdesign. Auch beim BORA
Classic 2.0 wurde daher besonderes Augenmerk
auf die Optik gelegt. Der puristisch-minimalisti-
sche Look integriert sich dezent in die Kiichen-
architektur. So lenkt nichts von den wahren Haupt-
darstellern in der Kiiche, den Tépfen, Pfannen
und Ihnen, ab. BORA Classic 2.0 kann dabei
flachenbiindig oder in Aufsatzmontage verbaut
werden. Auch der nahezu flachenbiindige Einbau
in Arbeitsplatten jeder Art ist mittels eines spezie-
llen Einlegerahmens maoglich. Die perfekte
Linienfiihrung erlaubt eine ebenso unauffallige wie
hochelegante Integration in jede moderne Kiichen-

BORA CLASSIC 2.0

architektur. Die Bedieneinheit ist im Standby na-
hezu unsichtbar und im Betrieb durch intelligente
Beleuchtung aufs Wesentliche reduziert.

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

Egal, ob ein Kochfeld fiir

den Singlehaushalt oder drei und
mehr fiir die GroBfamilie: BORA
Classic 2.0 ist modular aufgebaut
und kann an die jeweiligen Bed(irf-
nisse angepasst werden.

Alle Produktinformationen

Sie wollen mehr Uber die

BORA Produkte erfahren? E 1 E
Einfach QR-Code mit dem H
Smartphone scannen oder

unsere Website besuchen:
www.bora.com/classic
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BORA X PURE

KOCHEN

BORA X Pure

Pure Perfektion
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KOCHEN BORA X PURE

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

Oben: Das optische High- BORA X Pure {iberzeugt mit Qualitaten, die
light des extrabreiten alle bisherigen BORA High-End-Lésungen noch-

Kochfelds ist die markante

Hightech-Einstromdise. mals optimieren. Prégende Merkmale sind

das extrabreite Kochfeld und als optisches

'%i”ka: [;:f A““"”‘;“g der Style-Statement die markante Einstrémdiise.
Opfe, Pfannen und Bréter . . . . . .

ist dank der Flacheninduk- Die Flacheninduktion erlaubt, wie bei BORA
tion superflexibel. gewohnt, maximale Flexibilitat bei der Anord-

nung der Topfe. Kochen wird von allen form-
bedingten Limitierungen befreit. Die UbergroBen
Flacheninduktions-Kochzonen sorgen zudem fiir
eine vollstédndige und gleichmaBige Erwdrmung
auch bei sehr groBen Topfen oder Bratern.

Extrem niedrige Lautstéarke

In der Kiiche trifft man sich mit der Familie

und mit Freunden, unterhélt sich, hat SpaB und
kocht gemeinsam. Umso angenehmer ist die
niedrige Lautstarke von BORA X Pure. Selbst bei
hohen Leistungsstufen ist eine vollig ungestorte
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Rechts: Trotz hoher Leis-
tung bleibt der Abzug leise
und ermdglicht Unterhal-
tungen im Kochbereich.

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

Unterhaltung direkt neben dem Kochfeld
moglich. Das gelingt mit einer optimalen Luft-
fihrung und dem Einsatz eines gerauscharmen
Lufters. EIn weiteres Alleinstellungsmerkmal
bei BORA X Pure: Die Geriiche werden im
Umluftbetrieb mittels eines hocheffizienten
Aktivkohlefilters neutralisiert. Auch wer langer
im Kochbereich verweilt, bleibt von ungewoll-
ten Kiichendiiften verschont. Dauert es mal
langer, bis alle Freunde um den Tisch versammelt
sind, halten Sie Speisen ganz einfach mit drei
variablen Warmhaltestufen warm - dank kon-
stanter Temperatureinstellung ohne argerliches
Anbrennen der Gerichte.

Kochen war noch nie so einfach

Eines der prégendsten und angenehmsten Fea-
tures von BORA ist die intuitive sControl Bedie-
nung. Auch BORA X Pure vertraut diesem aus-
gereiften Bedienkonzept, das flachenbiindig
und hochelegant integriert ist. Der einzigartige
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vertikale Slider macht die Bedienung durch
organische Auf-und-Abbewegungen des Fingers
oder direktes Antippen noch einfacher. Alle
wichtigen Bedienfunktionen sind liber eine
Berilihrung erreichbar. Das Bedienfeld ist im
Standby nahezu unsichtbar und im Betrieb
durch intelligente Beleuchtung aufs Wesent-
liche reduziert.

Wegweisende Asthetik

Die dem Kochdunst ausgesetzten Teile lassen
sich durch die gut zugéngliche, runde Einstrom-
offnung einfach entnehmen und unkompliziert
im Geschirrspiiler reinigen, bei sehr geringem
Platzbedarf. Durch das einzigartige eSwap
System erfolgt auch der Filterwechsel bedie-
nungsfreundlich von oben durch die Einstrom-
0ffnung, also ohne Entfernen von Schubladen
oder Sockelblenden. Anders als Ublich garantiert
BORA X Pure durch die integrierte Umluftfilterein-
heit maximalen Stauraum selbst bei Kiichenzeilen

mit 60 Zentimetern Tiefe. Uber alle praktischen
Standards hinaus Uberzeugt BORA X Pure auch
durch ein wegweisendes und &sthetisches De-
sign. Das Kochfeld und der Abzug sind komplett
flachenbiindig, die perfekte Linienfiihrung er-
laubt eine ebenso unauffallige wie elegante Inte-
gration in jede moderne Kiichenarchitektur.

Alle Produktinformationen
Sie wollen mehr Uber die

BORA Produkte erfahren? E 1 E
Einfach QR-Code mit dem H
Smartphone scannen oder
unsere Website besuchen:
www.bora.com/x-pure
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BORA Basic Hyper - hochster Bedienkomfort,

flusterleise Funktionalitat, kompakte
Dimensionen und ein einzigartiges Design.

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

Rechts oben: Die Ein-
stromdiise behalt auch
nach haufiger Reinigung
im Geschirrspiiler ihre
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 héhere Leistung in der Power-
stufe ermdglicht.

Raffinierte Technik, schnelle Montage
Durch die zentrale Bedienung und die optimale
Anordnung der Kochzonen kann gleichzeitig mit
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4 bis zu 24 Zentimeter groBen Topfen gekocht
werden. Praktisch sind die Warmhaltestufen mit
konstanter Temperaturregelung auf ca. 75°C
sowie eine Kindersicherung, die unbeabsichtig-
tes oder unbefugtes Einschalten des Kochfelds
verhindert. Die Kiiche als Kommunikationsraum
unterstiitzt BORA Basic Hyper durch den fliister-
leisen Abzug auch bei hohen Leistungsstufen.
M@oglich machen das die optimale Luftfiihrung
im Gerat und der Einsatz eines Zwillingsliifter-

Systems. Wie alle BORA Kochfeldabzugssysteme
ist auch dieses auf eine schnelle, fehlerunanfalli-
ge Montage optimiert.

Maximale Leistung auf kleinstem Raum
BORA Basic Hyper sorgt fir deutlich mehr Platz
in der Kiiche. Die geringe Hohe von unter 20 Zenti-
metern und die integrierte Umluftfiltereinheit
garantieren maximalen Stauraum fiir Topfe und
Kiichenutensilien im Unterschrank. Selbst bei

BORA BASIC HYPER

der Kiichenzeile mit 60 Zentimetern Tiefe miissen
im Umluftbetrieb keine Schubladen gekiirzt
werden. Aufgrund der kompakten Abmessungen
passt das System auch in sehr kleine Kiichen
und schafft durch den Wegfall der Dunstabzugs-
haube Raum fiir zusétzliche Oberschrénke. Das
BORA Basic Hyper Kochfeldabzugssystem ist

als Abluft- oder als Umluftlésung erhéltlich.

Hoéchste Funktionalitat

Ein Pluspunkt ist die Reinigung. Die dem Koch-
dunst ausgesetzten Teile lassen sich durch die
Einstrémo6ffnung ganz einfach entnehmen. Gerei-
nigt werden kénnen sie bei geringem Platzbedarf
im Geschirrspller. Der Edelstahl-Fettfilter ist
absolut spllmaschinenfest und behalt auch bei
haufiger Reinigung seine urspriingliche Optik und
Stabilitat. BORA Basic Hyper ist der Beweis da-
flir, wie komfortabel und dabei auch dsthetisch
héchste Funktionalitat sein kann.

Alle Produktinformationen
Sie wollen mehr Uber die
BORA Produkte erfahren? E 1 i m E

Einfach QR-Code mit dem . L H
Smartphone scannen oder |I i
unsere Website besuchen: E '. n

www.bora.com/basic
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KOCHEN

BORA PURE

Links: Die in finf zusatz-
lichen Farben erhéltlichen
Einstrémdisen setzen
Akzente in der Kiiche. Und
kdénnen zudem problemlos
ausgetauscht werden.

Unten: Die neu entwickelte,
zentral platzierte sControl
Bedienung ist hdchst intui-
tiv. So sind alle wichtigen
Funktionen stets nur eine
Berlihrung 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 flnf zuséatzlich erhaltlichen Tonen
»Greige®, ,Orange®, ,Rot“, ,Jadegriin“ oder
»Blau“ und entscheiden Sie, welche Farbe sich
am besten in Ihr Zuhause einflgt. Und falls Sie
Ihre Kiiche irgendwann doch einmal in eine
neue Farbwelt tauchen mochten, kdnnen Sie
die Einstromdiise mit nur wenigen Handgriffen
durch eine andersfarbige ersetzen.

Kompakte GroBe fiir kleine Kiichen
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 mdglich, aber nicht mehr nétig. Das bedeutet,
dass Sie sich voll und ganz auf lhre Leidenschaft,
die Zubereitung kostlicher Gerichte, konzentrie-
ren kdnnen. 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 Gésten in der
Kiiche unterhalten. Daruber hinaus iberzeugt
das als Abluft- und als Umluftvariante erhéltliche
System durch die geringe Geratehohe von unter
20 Zentimetern. Bei der Umluftvariante sorgt

die integrierte Umluftfiltereinheit dafiir, dass

der maximale Stauraum im Unterschrank erhal-
ten bleibt - was besonders bei kleinen Kiichen
ein groBer Vorteil ist. Das Ubliche Kiirzen von
Schubladen im Umluftbetrieb entfallt.
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Alle Produktinformationen

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

Oben: Kochfeld und

Abzug sind bei BORA Pure
komplett flichenbiindig,
was eine unauffallige und
dennoch elegante Integrati-
on in die Kiiche erlaubt.

Links: Um den Austausch
des Aktivkohlefilters zu ver-
einfachen, erfolgt er von
oben durch die Einstrém-
6ffnung: ganz ohne Ent-
fernen von Schubladen
oder Sockelblenden.

Rechts: Man kann auf dem
Kochfeld mittels hochmo-
derner Induktionstechnolo-
gie mit vier groBen Topfen
gleichzeitig kochen.

BORA PURE KOCHEN

Einfache Bedienung und Reinigung
Geriiche 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 Einstrémoffnung entnommen werden,
das Entfernen von Schubladen und Sockelblen-
den 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 harmoniert, kann einfach ab-
gewischt werden. Mogliche verschiittete Fliissig-
keiten oder Speisereste landen bei BORA Pure
sicher in einer herausnehmbaren Auffangwanne.

Modernste Technologie - ganz intuitiv
Gesteuert wird das System mittels der neu ent-
wickelten sControl Bedienung, die mit einem in-
tuitiven vertikalen Touch-Slider lberzeugt. 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 fiir vier bis zu 24 Zentimeter groBe Topfe
gleichzeitig. Diese werden mittels hochmoder-
ner Induktionstechnologie erhitzt. Nach dem
Kochen kdnnen die Einstromdise sowie der
Fettfilter mitsamt Auffangwanne mit nur wenigen
Handgriffen entnommen und zur Reinigung in
die Spllmaschine gelegt werden. Und dank

ihrer kompakten Bauweise nehmen die Teile
dort kaum Platz in Anspruch.




KOCHEN 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.

Einfache
Bedienung

Intuitiv, selbsterklarend
und ausgereift

Das System wird durch Drehen der
Bedienknebel oder Antippen bzw.

Sliden gesteuert. Einfach und intuitiv.

50 BORA MAGAZIN

VORTEILE KOCHEN

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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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 fiir T6pfe 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 fiir eine vollstandige,
gleichméBige Erwarmung auch
sehr groBer Topfe und Bréter.
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Der MaBstab fir eine
neue Kichenarchitektur

BORA iiberzeugt mit neuen Mdoglichkeiten
in der Kiichenplanung: kochen vor dem
Fenster und unter Dachschragen, Kiichen-
inseln ohne l&stige Haube ... BORA steht
fir moderne Kiichenéasthetik.

Planungsfreiheit

VORTEILE KOCHEN

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 Kopfhohe. Keine gebiickte Hal-
tung. Keine eingeschrankte Sicht. Kein
Dampf im Blickfeld oder auf der Brille.
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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.
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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

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.
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?
Abluft oder Umluft? @) umiuttsystem

Das BORA Umluftsystem ist die alternative Lésung zur Abluftvariante.

D i e i n n Ova tive n KO C h fe | d a bZ u gS Syste m e Der Kochdunst wird dabei tiber den Liifter in die speziell entwickelten

Umluftfilter geleitet, welche Gerliche der Kiichenabluft effektiv beseitigen.

entfernen Geruche dort, wo sie entstehen. el rhmemen e mos ot om i gt
Und sorgen so fir frische Luft in der Kiche.

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

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 Flach-
schalldampfer
fir noch mehr
Ruhe beim Kochen.

Platzsparender BORA
Flachschalldampfer

\\ : fiir noch mehr Ruhe

en.

Die BORA Luftreinigungs-
box neutralisiert effektiv
unangenehme Gerliche
und sorgt so fir frische Leiser, energieeffizienter
Luft beim Kochen. BORA Sockelliifter.

Abluftsystem

Leiser, energieeffizienter

Beim BORA Abluftsystem wird der Kochdunst tber den Liifter, BORA Sockelliifter.

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 Stromungstechnik anstatt
groBem Fordervolumen arbeiten, wird weniger warme Raum-
luft aus dem Haus geleitet und so Energie gespart.

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

(gleiches Prinzip fiir alle BORA Systeme)
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KOCHEN 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

Oy S0

%
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0: Bialetti

PORTRAT ERLEBEN

Helle LIEBE

Mit seinem Kaffeekocher ,,Moka
Express® hat Alfonso Bialetti
1933 einen Klassiker geschaffen,
der bis heute begeistert.

Text
SEVERIN HUBER

Was zeichnet einen erfolgreichen Erfinder aus?
Nun, sicher der Mut, bewahrte Funktionen von
Dingen nicht als selbstverstandlich oder Opti-
mum zu erachten, sondern sie radikal infrage zu
stellen. Bei Willi Bruckbauer, dem Griinder von
BORA, entstand so die Perfektionierung der Idee,
Kiichendunst nicht nach oben steigen zu lassen,
sondern ihn unmittelbar am Entstehungsort nach
unten abzusaugen.

Alfonso Bialetti, der Erfinder der ,,Moka Express*“-
Kanne, arbeitete physikalisch in entgegengesetz-
ter Richtung. Als er 1931 seinen Prototyp fir
eine neuartige Herdkanne fertigstellte, konnte
man Espresso nur in italienischen Kaffeehdusern

trinken: Man bereitete ihn in groBen Espresso-
maschinen zu. Diese pressten heilen Wasser-
dampf von oben durchs gefiillte Kaffeesieb nach
unten. Alfonso Bialetti aber, so wird berichtet,
war fasziniert von einem Geréat, das ,Lisciveuse®
genannt wurde: eine Art Waschmaschine, in der
die Frauen seines Heimatdorfs im Piemont die
Wésche wuschen. Das System war einfach: Was-
ser wurde erhitzt. Wenn es kochte, stieg es
durch ein Rohr nach oben und ergoss sich, ver-
mischt mit Lauge, tiber die Wasche.

Dieses Grundprinzip tUbertrug der 1888 im Berg-
dorf Montebuglio geborene Tiiftler auf seinen
Kaffeekocher. Auf dem Herd erhitztes Wasser
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steigt aus einer achteckigen Kanne durch ein
Sieb mit gemahlenem Kaffee und sammelt sich
im darlibergeschraubten Behalter. Das Werk-
material der Espressokanne ist Aluminium,
dessen Verarbeitungstechniken Alfonso Bialetti
bei einem Auslandsaufenthalt in Paris kennen-
gelernt hatte. Denn eine weitere Grundvoraus-
setzung fur Erfinderglick ist, das Handwerk und
die Werkstoffe der Produktwelt, in der man

tatig werden méchte, genau zu kennen. Auch
darin zeigt sich die Parallele zu Willi Bruckbauer,
der als Schreinermeister mit den Anforderungen
an den Kiichenbau bis ins Detail vertraut ist.
Mit seiner Wunderkanne gelang es Alfonso
Bialetti also, das Espressokochen zu revolutio-
nieren und gleichzeitig zu sozialisieren.

Denn fortan konnte jeder auch zu Hause ohne
groBen Aufwand und hohe Kosten Espresso auf
dem Herd briihen. Zugegeben, fiir richtigen
Espresso benétigt man 9 bar Druck, Bialettis
Espressokanne schafft dagegen nur etwa

1,5 bar. Deshalb taufte er sein Ergebnis Moka
und seine Kanne dementsprechend ,,Bialetti
Moka Express®.

1933 begann er in seiner kleinen Werkstatt in
Crusinallo, nur finf Kilometer von seinem Ge-
burtsort entfernt, Kannen zu fertigen und zu
verkaufen. Dass er mit der puristischen und
zeitlosen Gestaltung eine Designikone geschaf-
fen hatte, ahnte Alfonso Bialetti damals nicht.
Das Geschéft lief eher schleppend. Zwischen
1934 und 1939 verkaufte er gerade einmal
70.000 Kannen, meist auf Wochenmarkten.
Denn jede Erfindung braucht auch ein gutes
Marketing. Und ein geschickter Verkaufer war
Alfonso Bialetti nicht. So war es ein Gliicksfall,
dass 1945 sein Sohn Renato aus der Kriegsge-
fangenschaft aus Deutschland zuriickkehrte. Er
sorgte dafiir, dass die Produktion auf 1.000
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Kannen pro Tag erhéht wurde, und investierte
in Werbung. Seit 1953 ist auf jeder Moka-Kan-
ne der ,L’omino coi baffi“ zu sehen, ein klei-
ner Mann mit Schnurrbart, der ganz bewusst
Ahnlichkeit mit Renato Bialetti hat. Damit
schuf dieser Markenidentitét und Wiederer-
kennungswert. Friih schaltete er zudem Fern-
sehwerbung. Der Slogan ,In casa un espresso
come al bar® (zu Hause einen Espresso wie
im Café) wurde in Italien zur Redewendung.
Und der einsetzende Wirtschaftsboom Mitte
der 1950er-Jahre tat ein Ubriges, um aus dem
Unternehmen eine internationale Erfolgsge-
schichte zu machen.

Heute steht in mehr als 90 Prozent der italieni-
schen Haushalte mindestens eine Bialetti Moka

Oben links: Renato
Bialetti, Sohn des Erfin-
ders Alfonso Bialetti
(unten rechts), brachte
die Geschéfte erst

so richtig in Schwung.

Oben rechts: Konstruk-
tionsplan der Kanne -
sie war von Anfang

an genial konzipiert.

Rechts: Erkennungs-
zeichen: Das Ménnchen,
das der Kiinstler Paul
Campani zeichnete,
ziert seit 1953 jedes
Produkt.

Fotos: Bialetti

Das Grundprinzip ist

das gleiche geblieben,
neue Designs sind hinzu-
gekommen, zum Beispiel
das Modell ,Venus*.

Es kann auch auf Induk-
tionskochfeldern ein-
gesetzt werden wie hier
auf BORA S Pure.

PORTRAT ERLEBEN

So genial wie sozial: Alfonso Bialetti
revolutionierte die Genusswelt,
indem er das Espressokochen zu Hause

moglich machte.

\

Express. Und weltweit verstromt die Aluminium-
kanne neben Kaffeeduft auch italienische Le-
bensart. Behutsam hat die Firma im Laufe der
Jahrzehnte das Sortiment erweitert. Verschiede-
ne GroBen kamen hinzu, spéater farbige Varian-
ten: in Rot, Schwarz, Lindgriin, Hellblau, Gelb,
Fuchsia, Gold - ja, es gibt sogar ein Modell in
den Farben der Trikolore. Einige neue Formen
wie die elegante ,Venus® wurden entwickelt, die
in ihrer groBen Variante auch fiir den Induktions-
herd geeignet ist. Viele Fans fand auch die
,Brikka“, die durch héheren Druck besonders
cremigen Kaffee kocht.

Das Innenleben aber blieb, bis auf die Redukti-
on der Austrittspunkte des Kaffees von ur-
spriinglich vier auf zwei sowie das Hinzufligen

eines Sicherheitsventils, (ber die Jahrzehnte
hinweg unverandert. Es gab und gibt bis
heute an Alfonso Bialettis genialer Erfindung
technisch einfach nichts zu verbessern.

Nach wie vor sind die Kannen so robust und
langlebig, dass sie ihren Benutzer durchs ganze
Leben begleiten konnen. Entsprechend viele
Emotionen sind mit der persénlichen Bialetti
verbunden. Man kocht mit ihr seinen Espresso
an guten und weniger guten Tagen, zu freudigen
Anlassen und zur Aufmunterung. Und wéhrend
man die zwei bis drei Minuten wartet, bis das
R&cheln im Rohr den aufsteigenden Kaffee an-
kiindigt, hat man ein bisschen Zeit, Gibers Leben
nachzudenken. Auch das machte Alfonso Bialetti
mit seiner Erfindung moglich.
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Zwischen SAND

Fotograﬁh und Styli-s_fin"lgarin'e;
Candice Kong uber ihren minima-

listischen Wohntraum CASA PYLA =
an der franzésischen Atlantikkiste. =
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Hell schimmert der Sand in der Morgensonne.
Schilf wiegt sich in einer sanften Brise, dahinter
der kiihl glitzernde Atlantik. Nach 23 hektischen
Londoner Stadtjahren hat es Karine Candice
Kong zuriick in ihre franzdsische Heimat an die
Atlantikkiiste bei Bordeaux verschlagen. Nur
zwei Minuten vom Strand von Le Moulleau ent-
fernt hat sich die Fotografin und Stylistin ein
Refugium geschaffen, das Zuhause und kreativer
Workspace zugleich ist: CASA PYLA.

Aus einer alten Villa am Meer wurde dank Karines
Vision ein moderner, minimalistischer Wohn-
traum. Durch den Einbau von BORA Pure ent-

»,Um eine Verbindung zwischen
Landschaft und Architektur zu
schaffen, habe ich mich fur eine
natirliche Farbpalette entschieden.

KARINE CANDICE KONG

Kreativschaffende kdnnen CASA PYLA fiir Shoo- den Kopf. Als Fotografin schatzt sie Tageslicht und neut-  Tageslicht ist fiir die Foto-
tings und Workshops buchen, wihrend der Som-  rale Farben, ihre cleane Asthetik zieht sich durch ihre grafin beim Arbeiten und
mermonate vermietet Karine ihr Haus via Airbnb Arbeiten, Lookbooks und Social-Media-Kanale. Die in ihren eigenen vier Wn-

spricht nun auch die Kiiche neuesten technolo-
gischen Anforderungen und wird Karines Sinn fiir
Design gerecht. Ein Ort, den sie gerne teilt:

den besonders wichtig.

Oben links: Karine Can-
dice Kéng beim Kochen
in ihrer minimalistischen
Wohnkiiche. Das BORA
Pure System fiigt sich
nahtlos in das Design
der Kochinsel ein.

Oben: Karines Fotografi-
en verleihen den Rédumen
der CASA PYLA eine zu-

séatzliche Perspektive.

Links: Holztreppe und
AuBenwande durften
bleiben. Der Rest des
Hauses wurde in mehre-
ren Phasen von Grund
auf renoviert.

dariiber hinaus an Feriengaste.

Aus Alt wird Neu

»Das ist jetzt mein viertes Projekt, bei dem ich ein
komplettes Haus umkrempele. Ich wollte hier
mein neues Zuhause schaffen, etwas sehr Zeitge-
nossisches und Modernes. Denn ich hatte eigent-
lich genug davon, ganze Hauser zu renovieren.*
Bei einer Tasse Tee klappt Karine in ihrer Kiiche
den Laptop auf und schmunzelt. ,Am liebsten hat-
te ich ein Stiick Land gekauft und einfach einen
quadratischen Wiirfel daraufgestellt. Voila, fertig!
Als mir der Immobilienmakler dieses Objekt ge-
zeigt hat, mochte ich es zu Beginn liberhaupt
nicht. CASA PYLA ist ein wirklich altes Haus, es
war vollgestopft mit schrecklichen Mdbeln, sehr
dunkel, sehr unruhig. Also das genaue Gegenteil
von dem, was ich eigentlich mag.“ Karine schiittelt

Nahe zum Strand war schlieBlich ausschlaggebend fiir
die Entscheidung, das Haus doch zu kaufen. Seitdem
hat sie keinen Raum darin unberihrt gelassen, bleiben
durften nur die duBeren Wande und die Holztreppe.

Neutrale Farben und natiirliches Licht tref-
fen auf klare Linien und geschliffenen Beton
Wie auch schon in ihrem ehemaligen Londoner Zu-
hause plante Karine gemeinsam mit ihrem Mann die
einzelnen Renovierungsphasen in Eigenregie. Bei ihr
wird kein Detail dem Zufall Giberlassen: Auf ihrem
Blog BODIE and FOU kann man die einzelnen Schrit-
te des CASA-PYLA-Makeovers nachverfolgen. ,Am
wichtigsten war mir viel Tageslicht im Haus. Deswe-
gen haben wir zum Beispiel auch hier in der Kiiche
nachtréglich Fenster eingefligt.“ Karine deutet tiber
sich. ,Wir haben sie relativ hoch angesetzt, damit
die Nachbarn nicht hereinschauen kénnen und wir
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ungestort bleiben. Bei jedem Haus, in dem wir
bislang gewohnt haben, versuchten wir
auBerdem, die modernste Technologie zu ver-
wenden oder andere Materialien einzusetzen.
BORA passte daher perfekt in unser Konzept.*
Nach einer komplett weiBen Kiche in London
entschied sich Karine diesmal fiir sanfte, abge-
ténte Farben im offenen Koch-Ess-Bereich und
fiir robustere Materialien. ,,Das habe ich nach
drei Kiichenrenovierungen gelernt! Holz ist zwar
sehr schén anzuschauen, aber als Arbeitsflache
nicht praktisch. Acrylstein wie Corian liebe ich
sehr, weil er eine angenehme Haptik hat. Aber er
neigt schnell zu Flecken. Jetzt bestehen in der
Kiiche sowohl der Boden als auch die Arbeits-
flache aus poliertem Beton. Die nachsten Mo-
nate werden zeigen, wie gut das funktioniert.”

Minimalismus voller Leben

Karines Sinn fiir Asthetik vereint eleganten Mini-
malismus mit einer franzdsischen Prise Je-ne-
sais-quoi. Selbst flr praktische Alltagsbelange
findet sie formvollendete Lésungen. Die Rdume
der CASA PYLA sollen schlieBlich Riickzugsort
und kreative Statte zugleich sein. ,,Entgegen al-
lem Minimalismus ist mir Stauraum unglaublich
wichtig. So sieht das Haus aufgerdumt und clean
aus. Alles loswerden kann man selbst als Mini-
malistin nicht®, gibt Karine zu.

Gerade in der Kiiche miissen Form und Funktion
daher zueinanderpassen, wenn beim abendlichen
Familienessen Karines Mann Steve am Herd
steht. ,Ich selbst bin nicht die groBte Kochin,
aber mein Mann kocht leidenschaftlich gern.*
Karine streicht mit der Hand Uber die Arbeits-
flache und deutet zur Kochinsel. ,Am liebsten
bréat er Fleisch so richtig scharf an, das erzeugt
viel Rauch. Wir haben hier hohe Decken in der
Kiiche, Uber drei Meter hoch. Ein riesiger Dunst-
abzug, der von der Decke héngt, wiirde wirklich
im Raum storen. Von dem integrierten Dunst-
abzugssystem von BORA Pure bin ich unglaublich
begeistert - auch, was das Design betrifft.“

Oben: Arbeiten, Wohnen,
Leben. Als kreativer Ort
ist CASA PYLA sowohl
Heim der Familie Kéng
als auch buchbare Shoo-
ting-Location fiir Kreative.

Unten: Moderne Eleganz
im Bad sorgt fiir Spa-
Atmosphare. ,Ich liebe
dieses Urlaubsfeeling.
Daheim zur Ruhe kom-
men ist mir wichtig,“
sagt Karine.
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Ein Ort, an dem alle zusammenkommen
Den Koch- und Essbereich miteinander zu verbin-
den und auch die Kiiche als kreativen Ort zu den-
ken, war Karine besonders wichtig. Rund um den
langen Esstisch kommt die ganze Familie mehr-
mals am Tag zusammen. ,Wir lieben Essen! Und
liber Essen zu reden®, schwarmt sie. Fir viele
eher ungewdhnlich: Zwischen Juli und August ver-
mietet Karine ihr Haus sogar komplett unter, Kre-
ative konnen sich das ganze Jahr lber tageweise
in die groBzlgigen Raumlichkeiten einbuchen.
Auch fir Workshops und Events steht die Kiiche
der CASA PYLA offen. Wahrend sich Karines
Mann Steve ein Homeoffice im oberen Stock ein-
gerichtet hat, findet man die Fotografin meistens
mit ihrem Laptop am Esstisch. ,Das hier ist mein
Biro! Und wahrend ich von unserem Tisch aus
arbeite, bin ich eigentlich auch standig in der K-

Links: Die groBe Holzter- Rechts: Nur zwei Minuten
rasse und der anschlie- vom Strand entfernt befindet
Bende Garten laden zum sich die CASA PYLA. Tagli-
gemeinsamen Grillen mit ches Spazierengehen am
Freunden und Familie ein. Meer gehért zu Karines Alltag.

PORTRAT

che und mache mir einen Tee. Ich trinke be-
stimmt acht Tassen am Tag", lacht Karine.

Zu Hause zwischen Natur und den
eigenen vier Wanden

An lichtdurchfluteten Tagen funkelt die CASA
PYLA wie ein helles Sandkorn, wahrend man

im Hintergrund den Ozean rauschen hort. ,,Jeder
Tag hier ist wie Urlaub®, sagt Karine. ,Dabei
wohne, lebe und arbeite ich in diesem Haus.
Fiir mich ist mein Zuhause der Ort, an dem ich
mich wohlfiihlen kann und zugleich visuell ins-
piriert werde. Das Beste also aus allen Welten.*
Nach iber einem Jahr Renovierungsarbeiten
tauscht Karine den Malerpinsel vorerst aber
wieder gegen ihre Kamera. Das Licht und die
Wellen des Atlantiks einfangen - Letztere am
liebsten mit einem Surfboard unter den FiiBen.

Follow Karine
on Instagram:

o

bodieandfou
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In Kopenhagen hat Lennart
H OT E L Lajboschitz ein Hotel eroff-

net, das das Miteinander

" fordert - und auf das
%“""el n m a ‘ a n d e rS BORA KUCL;]enkounzept setzt.

iext . s Lennart Lajboschitz.
KLAUDIA MEINERT -

Fotos —
KANALHUSETCPH 2020 4 Vom ,Nobody“ zu einem der erfolgreichsten
Unternehmer Danemarks: Fragt man Lennart
Lajboschitz nach seinem Werdegang, huscht ein
verschmitztes Lacheln tber sein Gesicht. Er ist
ein wunderbarer Erzahler, egal ob er vom Verkauf
seines international erfolgreichen Einrichtungs-
Imperiums ,,Flying Tiger® berichtet oder sein
neues Lebensprojekt vorstellt: 2020 erdffnete
Lajboschitz mitten im Zentrum der danischen
Hauptstadt das auBergewdhnliche Apartment-
Hotel ,Kanalhuset®. Der geschichtstrachtige
Komplex direkt am Christianshavn-Kanal war

seit seiner Entstehung 1754 erst konigliches
Waisenhaus, dann Marinehospital, zwischen-
durch Geféngnis und schlieBlich Marinemuseum.
Nun also Hotel. Und was fiir eines!

Verkaufsschlager Humor, Farbe, Gliick
Bekannt wurde Lajboschitz, der als Sohn danisch-
schwedisch-stdmmiger Juden 1959 in Kopenha-
gen geboren wurde und bereits im Alter von 16
Jahren die Schule verlieB, als Erfinder und Ver-
kaufer von funktionalen Alltagsprodukten, deren
Design er Emotionen einhauchte. Humor, Farbe
und eine Portion Gliicksgefiihl als Verkaufsschla-
ger - und das zu kleinen Preisen. Das ,Flying
Tiger“-Konzept war ein Renner, obwohl nicht stra-
tegisch geplant. Denn die Erfolgsgeschichte be-
gann damit, dass Lajboschitz und seine Frau Su-
zanne auf Flohmérkten - die beide bis heute
lieben - zunachst Regenschirme verkauften. Heu-
te sagt er Uber sich: ,,Ich sehe mich als Anthropo-
logen. Bei mir dreht sich alles um den Menschen.*

Die ganze Familie lebt im Hotel

Die Idee, ein Hotel mit einzigartiger Handschrift
zu entwerfen, steht fiir seine Unternehmerdenke:
»lch bin absolut gegen das géangige Geschéfts-
gebaren: Analysten zeigen mit Zahlen, was war.
Das kann Erfolg schaffen, ist aber keine Vision.
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Wir machen das, woran wir wirklich glauben.
Und wir handeln werteorientiert®, so Lajboschitz.
Das besondere Projekt folgt seinem Mantra:
Menschen verbinden, Gemeinschaften schaffen
jenseits von Alter, Herkunft, Geschlecht und Le-
bensweg. Dem Hausherrn geht es um das soziale
Miteinander, das Teilen von Werten. Beriihrungs-
angste kennt er nicht, im Gegenteil. In einem
gesonderten Trakt des Hotelkomplexes hat der
vierfache Familienvater sogar selbst sein Zuhau-
se. Mehr noch: Ein Teil seiner Verwandtschaft
ist ebenfalls eingezogen. In zehn der insgesamt
28 Apartments wohnen 30 Familienmitglieder
inklusive seiner Mutter.

Mix-and-match meets Entschleunigung
Betritt man das Hotel, féllt sofort die angenehm
zurilickhaltende Atmosphare auf - trotz buntem
Mix-and-match des Interieurs. Alles strahlt Ent-
schleunigung aus, alles scheint auf beste Art

wie aus der Zeit gefallen. Die sorgféltig restau-
rierten Vintage-Mobel aus den 60er-Jahren sind
die Highlights der individuell konzipierten Apart-
ments - Suzanne Lajboschitz hat sich akribisch
um jedes noch so kleine Detail bei der Ausstat-
tung gekiimmert. Ungewdhnlich fiir ein Hotel: Es
gibt keine Bluetooth-Player oder gar Fernseher.
Auf einige der Ublichen Annehmlichkeiten groBer
Hotelketten hat Lajboschitz bewusst verzichtet:
»Heute ist nicht zuletzt tiber das Netz vieles zu
jeder Uhrzeit an jedem Ort verfiigbar. Die Men-
schen wollen heute mehr denn je echte Erlebnis-
se, Handwerk, lokalen Bezug, Werte leben.”

Im ,,Kanalhuset“ hingegen sollen Gaste aus ihren
Zimmern gelockt werden. Denn Herz des Hauses
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Oben links und Mitte:

In der Bar des Hotels
»Kanalhuset” kann man
in Wohnzimmer-Atmo-
sphére einen guten Drink
und den direkten Blick
auf den Kanal genieBen.

Oben rechts: Wer nicht
allein essen mochte,
trifft sich zum Abend-
essen mit anderen
Gasten an der groBen
Tafel im Speisesaal.

Unten: Jedes Zimmer,
jedes Apartment ist
individuell mit Vintage-
Design eingerichtet. Jede
Kiiche ist in einer ande-
ren Farbe gestaltet.

Was alle gemeinsam
haben: das BORA Koch-
feldabzugssystem!

&

Find more on
www.kanalhusetcph.com

ist der Gemeinschaftsraum flr Tratsch, Tanz und
Theater. Hier finden auch mal Events und Auf-
fihrungen statt. Vergebens sucht man im Res-
taurant nach Tischen fiirs Candle-Light-Dinner
zu zweit. Stattdessen zieht sich eine lange Tafel
durch die Mitte des Speisesaals. Der Grundge-
danke: Gemeinsamkeit.

Abenteuer Kiiche: Revolution mit BORA
Essen verbindet, und so wurden auch die Kii-
chen nach einer gemeinschaftlichen Vision
gestaltet. Flr den Einbau der BORA Systeme
mussten dabei einige Hiirden genommen wer-
den. SchlieBlich darf in dem historischen Ge-
baude vieles nur mit behdérdlicher Sonder-
genehmigung realisiert werden. Warum sich
Lajboschitz Giberhaupt fiir Dunstabziige aus
Bayern entschieden hat? Der Hausherr schmun-
zelt: ,Ich wollte etwas Individuelles. Das ganze
Projekt ist ein Abenteuer, eine Revolution.“ So
wurden - anders als normalerweise in Objekt-
bauten - zehn unterschiedliche Kiichen in kom-
plett unterschiedlichen Farben eingebaut. Dass
BORA sich fur auBergewdhnliche Losungen

bei Design und Innenausbau anbietet, ist nichts
Neues. In dieser Form und Umsetzung, in ei-
nem Haus, in dem nichts von der Stange ist,
stellt es dann aber doch eine Premiere dar.
Und so treffen sich Gaste und Einheimische
gleichermaBen zum Abendessen im ,Kanal-
huset® oder stoBen beim Bier mit Blick auf den
Kanal an. Statt eines unpersonlichen Hotels ist
hier ein charmanter Begegnungsort voller Le-
ben von und fiir Menschen entstanden - ganz
nach Lennart Lajboschitz’ Geschmack.
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lTraumstrecken
der PROFIS

rei Fahrer aus dem Team
BORA - hansgrohe stellen Touren
vor, die sie uber den sportlichen
~ Anspruch hinaus faszinieren.
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Daniel Oss,

in Trient geboren,

oy X i i schatzt die Vielfél-

Text ey tigkeit der Strecken
MARTIN FRAAS 47 - am Gardasee.

Capovalle Limone
@ Turano

Trebbio Lago di Valvestino

Gargnano

Bogliaco

Garda

San Felice
del Benaco

Max.Schachmann kann*
Daniels Liebe fiir die
Gegend nur zu gut ver-
stehen, bei der gemein-
samen Trainingsausfahrt
hielt er kurz inne, um den. .
Ausblick zu genieBeﬁ.

Malcesine

Brenzone

RADSPORT ERLEBEN

Runde vom Gardasee
zum Lago di
Valvestino, Italien

Ein Tipp von Daniel Oss

Der Gardasee gilt fiir viele Radprofis und Hob-
by-Radfahrer als ideales Trainingsrevier. Was
zum einen an der Vielseitigkeit der Strecken
liegt. Vom Monte Bondone im Norden, dessen
Haarnadelkurven sich bis auf 1.650 Meter hoch-
schrauben, bis zu brettebenen Speedstrecken
im Suden ist jede Menge Abwechslung geboten.
Ein weiterer Vorteil: Die Winter sind zwar kiihl,
aber meist frostfrei und sehr regenarm. Ideale
Voraussetzungen also fiir die Saisonvorbereitung.
Daniel Oss vom Team BORA - hansgrohe ist qua
si ums Eck in Trient geboren. Er schétzt die Tou-
ren am Gardasee seit seiner frihen Jugend. ,Ich
hore dort nie auf zu staunen®, schwarmt er. ,,Die
Tier- und Pflanzenwelt ist einzigartig. Manchmal
sehe ich, wenn ich sehr friih unterwegs bin, so-
gar einen Hirsch.“

Eine seiner Lieblingsstrecken liegt im klimatisch
milden Stdwesten des Sees, die Lago-di-Valves-
tino-Runde. Sie beginnt und endet in San Felice
del Benaco. Die als schwer eingestufte Tour hat
den Vorteil, dass die StraBenbeldge durchwegs
gut sind. Dazu ist die Runde in den meisten
Bereichen wenig befahren. ,Im Aufstieg von
Gargnano zum Lago di Valvestino genieBe ich es,
weit unten auf dem See die Segelboote zu se-
hen, erzahlt Daniel Oss. ,Und durch das subme-
diterrane Klima wachsen hier Gberall Palmen.“
Der Hohepunkt der Tour ist flr ihn der Idrosee.
»Er funkelt oft hellblau wie ein Aquamarin,
manchmal steige ich ab und mache ein Selfie.*
Bevor es dann die lange und spektakulére Ab-
fahrt hinunter an den See nach Sald geht. ,Diese
Runde®, so zieht Daniel Oss Bilanz, ,,ist fiir mich
sportlich und landschaftlich eine perfekte Tour.”

Streckeninfos

Start/Ziel: San Felice del Benaco
Distanz: 89,2 km
Bergauf: 2.050 m/Bergab: 2.050 m
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Lysetunnelen

Auf dem Lysevegen, Norwegen

Ein Tipp von Frederik Wandahl

e
F : ¥

Lysebotn

Ja, auch Radprofis trdumen von Strecken, die ()
sie bisher noch nie befahren haben. Bei Frederik Nedrabg
Wandahl steht ganz oben auf der persénlichen
Wunschliste die atemberaubende StraBe Lyse-
vegen in Norwegen am Ende des Lysefjords. ,Seit
ich diesen unglaublichen Anstieg mal auf einem
Foto gesehen habe, bin ich véllig fasziniert.

Und es ist mein Ziel, dort in einer Auszeit mal
mit einem Freund hochzufahren®, erzahlt der
20-jahrige Déne, der bei BORA - hansgrohe in
diesem Jahr in seine erste Profi-Saison gestartet
ist. Und selbst in seiner knapp bemessenen
Freizeit sitzt er gerne auf dem Sattel. Es ist also
nicht ausgeschlossen, dass er seinen Traum bald
wahr macht.

Was ihn erwartet, kann man guten Gewissens als
einzigartig beschreiben: Vom Ortchen Lysebotn
aus taucht die StraBe zunachst in einen 1.100
Meter langen Tunnel ein. Danach schléngelt sie
sich Uber 27 scharfe Haarnadelkurven

hinauf bis auf 640 Meter. Dort liegt das
Aussichtsrestaurant @ygardstelen, das einen
spektakuldren Blick auf den 42 Kilometer langen
Lysefjord bietet. Fiir Frederik Wandabhl, der sich
selbst als ,guten Bergfahrer” bezeichnet, scheint
dieser skandinavische Parforceritt wie gemacht.
Gebaut und offiziell er6ffnet wurde die Pass-
straBe 1984. Gedacht war sie hauptséchlich

als ZufahrtsstraBe fiir den Ausbau des Kraftwer-

st man auf den letzten drei * = @
Kilometern des Tourmalets abgehangt,
dann kommt man nicht mehr zurlick.*

¢ g B

1
Legendarer Hochgebirgspass Toarmatlet,
franzosische Pyrenaen e

Ein Tipp:von Emanuel Buchmanrj_

winden. Eine Qual, die auch viele ambitionierte Beriihmt wurde der Tourmalet
Freizeitradsportler in den Siiden Frankreichs lockt, ~ durch die Tour de France.

. . . Emanuel Buchmann vom Team
um die eigenen Leistungsgrenzen auszutesten.

BORA - hansgrohe mag diese
Emanuel Buchmann aus dem Team BORA - Passstrecke ganz besonders.

Der Hochgebirgspass Tourmalet ist der am hau-
figsten gefahrene Bergpass der Tour de France.
1910 bestand die Strecke lediglich aus einem
steinigen Trampelpfad. Heute flihrt eine asphaltier-
te StraBe hinauf zur Passhohe auf 2.115 Metern.
Seinen Schrecken fiir die Radsportler hat der
legendare Bergpass aber immer noch nicht ver-
loren. Denn im Westanstieg gilt es, auf 18,4 Kilo-
metern eine Héhendifferenz von 1.405 Metern

in maximaler Steigung von 10,2 Prozent zu Uber-
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hansgrohe verbindet viele positive Erfahrungen
mit der Strecke. ,,Der Tourmalet ist einfach ir-
gendwie mein Berg*, sagt er. ,,Schon bei meiner
ersten Tour 2015 war ich auf der Tourmalet-
Etappe in der Fluchtgruppe und am Ende Dritter
der Bergankunft.“ Auch bei der Tour 2019 war er
auf dem beriihmten Pass ganz vorn dabei und
konnte einige Male attackieren.

»Der Berg ist lang und konstant steil®, erklart
der in Ravensburg geborene Radprofi. ,Man hat
Zeit, seinen Rhythmus zu finden, bevor es ans
Eingemachte geht. Die Westseite empfinde ich
als schwieriger, aber auf beiden Seiten wird es
3 Kilometer vor dem Gipfel richtig hart. Ab da
spielt manchmal auch der Wind eine Rolle, denn
es wird relativ frei und man spirt die Hohenlage.*
2021 verzichtet Emanuel Buchmann auf einen
Start bei der Tour de France und fokussiert sich
auf den Giro d’ltalia. Aber er ist sich sicher:

,Die Geschichte zwischen mir und dem Tour-
malet ist noch nicht zu Ende geschrieben.

Streckeninfos

Start/Ziel: Luz-Saint-Sauveur/Arreau
Distanz: 54 km

Bergauf: 1.945 m
Bergab: 1.957 m

Luz-Saint-Sauveur

Col du Tourmalet

Super Baréges

Arreau

Fotos: BORA - hansgrohe, Bettiniphoto, SpectacularNorway

kes Tjodan, entwickelte sich aber bald schon
zum Touristenmagneten. Und die Bewohner von
Lysebotn waren ebenfalls dankbar, denn vor
dem Bau des Lysevegen war der Ort nur tber
den Wasserweg erreichbar gewesen.

Wer nach den ersten 7 Kilometern noch keine
schweren Beine hat, kann durch die magisch
schdne und unberihrte Bergwelt noch weitere
10 Kilometer bis zum Andersvatnet fahren.

Vom Anstieg her wird es ein bisschen gemiitli-
cher, denn es sind nur weitere 310 Hohenmeter
zu Uberwinden.

Streckeninfos

Start/Ziel: Lysebotn/@ygardsstolen
Distanz: 7,3 km
Bergauf: 640 m/Bergab: 640 m

Frederik Wandahl,
20, aus Danemark
fahrt'seine erste
Profi-Saison im Team
BORA “hansgrohe:
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