


BORA More than cooking.

Wir verwandeln Kiichen von einem funktionalen Ort zu einem echten Lebensraum.
Durch innovative Produkte und Services, die das Kochen vereinfachen und
eine gesunde Lebensweise ermoglichen.

Unabhéngig von Alter, Nationalitdt, Geschlecht und Kénnen: Die Freude daran, Essen zu
genieBen, teilt jeder von uns. Essen und Kochen sind elementar, Energie und Ereignis zugleich
und mehr als eine physische Handlung. Im Essen reflektieren wir uns selbst. Mit der Welt.
Mit der Natur. Mit Menschen. Essen ist Konzept, individuell und Ausdruck von Kreativitat. Im
Essen manifestiert sich Planung. Zubereitung. Genuss und Aufbewahrung. Verschmelzen
individuelle Erfahrungen, Erinnerungen und feiern wir gemeinsame Erlebnisse.

Seit 2007 verwandeln wir Kiichen von einem funktionalen Ort zu echtem Lebensraum. Durch
innovative Produkte und Services, die das Kochen vereinfachen und eine gesunde Lebens-
weise ermdglichen. Menschen ganzheitlich dabei zu unterstiitzen, bessere Kochergebnisse
zu erzielen und auBergewohnliche Erlebnisse zu kreieren - ist unser Anliegen. Diesem
Anliegen folgend, fordern wir unabdinglich den Status quo heraus.

Mit dem neuen BORA X Pure prasentieren wir einen optisch und technisch lberarbeiteten
Nachfolger eines unserer beliebtesten Kochfeldabzugssysteme aus den vergangenen Jahren.
Modernste Technik, kombiniert mit hocheffektivem Dunstabzug, ausgestattet mit unterstiit-
zenden Assist Funktionen und als Designhighlight: optional mit noch matterer Glas-
keramik erhaltlich. Die neue Kihl- und Gefrierkombination BORA Cool Combi XL besticht
durch noch mehr Volumen fiir die Lebensmittellagerung und einen vollstandig tiberarbeiteten
Geruchsfilter. Mit der selbstreinigenden Spiile BORA Sink gehen wir noch einen Schritt
weiter in den Lebensraum Kiiche. Das elegante Ensemble aus Spiilbecken und Armatur
vereinfacht die Reinigung des Spiilbeckens auf noch nie da gewesene Weise. Die BORA JOY
App lasst Sie bequem die Automatikprogramme des BORA X BO oder Assist Funktionen und
Rezepte beim Kochen mit BORA X Pure ansteuern, unterstiitzt Sie Schritt fiir Schritt beim
Kochvorgang und bietet lhnen jeden Tag vielféltige Inspirationen fiir die Auswahl Ihrer
taglichen Gerichte.

Teilen Sie mit uns die Freude am Kochen und gemeinsamen GenieBen und erleben Sie BORA
bei einem Handelspartner in Ihrer Nahe oder einem unserer zahlreichen Events hautnah.

E:k' E Wie schon gemeinsame

I

r —_— :'I'l,_.. .E'l 1, Kocherlebnisse sind, sehen
iﬁ?ﬂ Sie hier im Video - und

Ihr Willi Bruckbauer erleben Sie live zuhause.

EDITORIAL

BORA MAGAZIN




INHALT

Tauchen Sie ein in

die Welt von BORA.
Unsere Innovationen
verwandeln Kiichen in
echte Lebensrdume.

Inspiration

10 MEAL PREP
Kochen mit Plan: wie Sie gesunde
Mabhlzeiten fiir einige Tage zubereiten.

16 VYN RESTAURANT
Zu Gast in Schweden: Sternekoch Daniel
Berlin und seine saisonale Meisterkiiche.

20 TRAUMSTRECKEN
Radprofi Primoz Rogli¢ im Portrat -
und zwei seiner Lieblingsrouten.

24 KUCHENPLANUNG
Gewusst wie: Tipps und Tricks fir
eine perfekte Kiiche im richtigen Licht.

BORA MAGAZIN

BORA

06
08
28

30

20

DAS PRINZIP BORA
BORA VORTEILE
GANZHEITLICHES KUCHENKONZEPT

BORA ASSIST

Fotos: Getty Images/Christoph Wagner (1)

Produkte

32

64
72
80

KOCHFELDABZUGSSYSTEME
DAMPF- UND BACKSYSTEME
KUHL- UND GEFRIERSYSTEME

REINIGUNGS- UND SPULSYSTEME

INHALT

Profi-Kochgeschirr:

Mit den BORA Pots and
Pans Assist wird das
Kochen noch einfacher.

Einfach sauber: Die
neue Spiile BORA Sink
reinigt sich von selbst.

84 BELEUCHTUNG

90 ZUBEHOR UND ACCESSOIRES

98 IMPRESSUM

BORA MAGAZIN 5



PRINZIP BORA

Prinzip BORA

Physik kann so schon sein.

BORA ist Pionier in der effektiven Geruchsfilterung - mit den revolutionaren
Kochfeldabzugssystemen, dem BORA X BO Dampfbackofen und den
BORA Kiihlsystemen.
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Kochdiinste steigen mit einer
Geschwindigkeit von maximal
einem Meter pro Sekunde auf.

Die BORA Kochfeldabziige saugen
den Dunst mit ca. vier Metern pro
Sekunde nach unten ab. Es entsteht
eine Querstromung, die starker ist
als die Steiggeschwindigkeit des
Kochdunstes. Dadurch werden
Dampf und Geriiche effektiv nach
unten abgesaugt.

Im BORA X BO wird der beim
Dampfen, Backen und Braten
entstehende Dunst noch vor dem
Offnen der Ofentiir automatisch
nach hinten abgesaugt. Geriiche
werden im Aktivkohlefilter, wel-
cher sich oberhalb des Garraums
befindet, effektiv gebunden.

N

In den BORA Kiihlsystemen
wird auf permanente und op-
timale Luftzirkulation geachtet,
um Lebensmittel Ianger frisch
zu halten. Zudem werden
Geriiche durch den integrierten
BORA Cool Geruchsfilter
weitgehend neutralisiert.




Raum zum Leben

Ganzheitlich gedacht, schaffen wir eine
Symbiose aus Kochen, Essen und Wohnen.
Entdecken Sie die BORA Vorteile.
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Frische Luft und
freie Sicht

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

Einfache Bedienung

Alle BORA Geréte liberzeugen
durch ihre intuitive Bedienung -
durch Antippen bzw. Sliden auf
der Touchflache der Kochfelder,
des BORA X BO und der Kiihl-

und Gefriersysteme, durch Drehen
der Bedienknebel sowie Dimm-
Funktion und Gestensteuerung
bei der BORA Beleuchtung werden
Kochen und Essen zum Erlebnis.

VORTEILE

Zeitloses Design

Durch das minimalistische BORA
Design und den Verzicht auf un-
notige Kanten fiigen sich die Geréate
nahtlos in jede Kiiche ein. Vom
mattschwarzen Einbaurahmen des
BORA X BO bis zu den Holzelemen-
ten der Kiihlschrankzubehdor-Artikel
- BORA setzt stets auf hochwertige
Materialien. Reduziert und form-
vollendet bis ins Detail.

Leichte Reinigung

BORA erleichtert den Alltag: Alle
beweglichen Teile der Kochfeld-
abzugssysteme lassen sich einfach
entnehmen und im Geschirrspiiler
reinigen. Die robusten, hochwerti-
gen Materialien, aus denen die Pro-
dukte gefertigt werden, sind kratz-
und scheuerbestédndig. Aufgrund des
minimalistischen Designs sind alle
Flachen gut zugédnglich - vom hygie-
nisch sauberen Kiihlschrank bis zum
Dampfbackofen und der Spiile, die
sich selbst reinigen, legen lhre Ki-
chengeréte stets einen glanzenden
Auftritt hin.

Hochste Performance

Mit BORA Produkten kochen und
backen Sie wie ein Profi und lagern
Ihre Lebensmittel effektiv und or-
dentlich gekiihlt. Sie erzielen gleich-
maBige Garergebnisse, nutzen die
optimale Warmeverteilung und
Luftfihrung. Zudem ermdoglichen
Ihnen die BORA Produkte maximalen
Stauraum und individuelle Planungs-
freiheit. Hochwertige Materialien
Uberzeugen durch Langlebigkeit und
bestechen als Designhighlights.
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Gut verpackt:

Die Speisen werden
portioniert und in
luftdichten Behaltern
kiihl gelagert.

Essen X
gekonnt
vorbereiten

Taglich frische Mahlzeiten zuzubereiten, ist im

meist stressigen Alltag herausfordernd. Doch
vorausschauendes Einkaufen und planvolles
Vorkochen konnen uns unterstutzen, trotzdem
gesund und genussvoll zu essen. Und zwar jeden Tag.
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Vielleicht haben Sie schon von Meal Prep und Batch Cooking
gehort. Beide Konzepte des systematischen Vorkochens zielen
auf eine moglichst einfache und stressfreie gesunde Alltagser-
nahrung ab. Bei der Meal Preparation werden die Gerichte vorab
als fertige Mahlzeit in gréBeren Mengen vollstandig zubereitet,
anschlieBend in den bendtigten Portionen vakuumiert oder in
passenden luftdichten Behéltern verpackt und bis zum Verzehr
innerhalb der nachsten Tage im Kiihlschrank oder Gefrierschrank
aufbewahrt. Bei Bedarf kdnnen Speisen wie Suppen oder Ein-
tépfe noch nach Wochen schonend aufgetaut und anschlieBend
erwarmt werden.

Eine Unterform des Meal Preppings ist Batch Cooking. Gemeint
ist der Trend, Grundzutaten wie Gemlise, Fleisch oder pflanzliche
Proteinquellen, beispielsweise Hiilsenfriichte oder Pseudoge-
treide wie Quinoa, fiir eine schnelle Weiterverarbeitung
vorzukochen und zu portionieren. Zu einem spateren Zeitpunkt

INSPIRATION

kénnen die Grundzutaten zu unterschiedlichen Gerichten
kombiniert werden. Dies sorgt fiir Abwechslung auf dem Teller,
ermoglicht maximale Flexibilitdt und spart doppelt Zeit: in der
Vorbereitung, da die Kiichenutensilien nur einmal gereinigt
werden miissen, und beim spateren Kochvorgang, da die meist
aufwendige Vorarbeit, das Schnippeln, bereits erledigt ist.

Ob die Wahl auf eine der beiden Methoden féllt oder Sie beide
kombinieren wollen, entscheidend ist, wie viel Zeit Ihnen im All-
tag zur Verfligung steht und wie wichtig lhnen das Kocherlebnis
ist. Geht es Ihnen vor allem darum, mdglichst schnell und ohne
groBes Nachdenken eine vollwertige Mahlzeit zu bekommen,
empfiehlt sich Meal Prep. Mdchten Sie hingegen vorrangig Zeit
bei der Zubereitung sparen und auf vorbereitete Zutaten zugrei-
fen, ist Batch Cooking gut geeignet. Egal, wofiir Sie sich am
Ende entscheiden, Sie werden in jedem Fall profitieren, wenn
Sie planvoll vorgehen.
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INSPIRATION

More than
cooking.

More than
cooking.

2. Zutaten vorbereiten und vorkochen

Beim Batch Cooking besteht die Vorbereitung
unter anderem darin, Salate zu waschen, das
Gemiise zu putzen und zu schneiden, aber auch
Snacks vorzubereiten. Zudem kann man
Kohlenhydratquellen wie Couscous, Quinoa
oder Reis sehr gut fir mehrere Tage vorkochen.
Auch Dressings fur Salat, die man erst kurz vor
dem Verzehr dazugibt, kénnen Sie vormixen
und luftdicht abfillen. Beim klassischen Meal
Prep werden in der Kochphase die Mahlzeiten
vollsténdig vorgekocht. Eines ist dabei wichtig:
Der Einsatz von Gewdirzen sollte an die Per-
sonen, die spater mitessen, angepasst werden.
Auf dem Teller kann sich dann jeder selbst
seine Portion individuell verfeinern. Gewiirze,
Nusse, gefrorene Beeren und hochwertige
Speisedle verleihen den Gerichten nach dem
Aufwérmen eine individuelle Note.

12 BORA MAGAZIN

1. Planung ist alles

Uberlegen Sie sich zuerst, wie viele Mahlzeiten
Sie flr welchen Zeitraum vorbereiten mochten,
bevor Sie mit dem Vorkochen starten. Die Gerich-
te selbst sollten sich gut vorbereiten lassen und
ausgewogen sein. AuBerdem sollten die Mahl-
zeiten abwechslungsreich sein, damit keine
Langeweile beim Essen aufkommt. Beriicksich-
tigen Sie dabei Erndhrungsziele, Vorlieben und
Lebensmittelunvertraglichkeiten aller Personen,
fur die Sie kochen. Streben Sie eine bestmdgliche
Kombination aus Proteinen, vitamin- und
ballaststoffreichem Gemtuse sowie hochwertigen
Kohlenhydraten an. Basierend auf den von lhnen
ausgewahlten Rezepten, erstellen Sie anschlie-
Bend eine Einkaufsliste. Kaufen Sie die Zutaten
am besten in groBeren Mengen, was Geld sparen
kann, und achten Sie auf saisonale sowie
regionale Angebote.

4. Speisen richtig lagern

Die richtige Lagerung zu Hause spielt eine
entscheidende Rolle fiir die Frische und Haltbar-
keit Ihrer Einkdufe und vorbereiteten Speisen.
Verpacken Sie die vorbereiteten Batch-Zutaten
fur die spatere Verarbeitung von Speisen sortiert
in einzelnen Behaltern und lagern Sie alles ent-
sprechend: Trockenes bei Zimmertemperatur,
Verderbliches im Kiihlschrank oder Gefrierfach.
Die BORA Kiihl- und Gefriersysteme bieten flr
jedes Lebensmittel die passende Temperatur-
zone. Die BORA Fresh zero Wanne ist ideal fiir
unverpacktes Obst und Gemlise, Fisch, Fleisch
und Wurstwaren. Alle Speisen, die bald verzehrt
werden, lagern im obersten Bereich. Die Halt-
barkeit von Vorbereitetem oder Vorgekochtem
lasst sich durch Einfrieren bis zu vier Monate
verlangern. Mit der richtigen Planung und
Lagerung wird Vorkochen zum Kinderspiel.
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3. Portionieren, verpacken und
haltbarer machen

Wichtig ist, dass Sie die Speisen vor dem Portio-
nieren und Einlagern zunachst auf Raumtempera-
tur abkiihlen lassen. Danach das Vorgekochte
in auslaufsichere und luftdichte Behélter abfiillen.
Benutzen Sie Behalter, in denen gut portioniert
werden kann und die sich leicht lagern lassen,
um das Essen zu organisieren. Batch-Zutaten
wie vorbereitetes rohes Gemiise verstauen Sie
mit ein wenig Wasser in einem Schraubglas im
Kiihlschrank. So bleibt es langer frisch. Gewa-
schene Krauter wie Koriander oder Petersilie,
aber auch vorbereitete Salate bleiben knackig,
wenn man sie in ein nasses Tuch einwickelt und
im Gemiisefach im KiihIschrank lagert. Ubrigens:
Durch das getrennte Aufbewahren behalten die
Lebensmittel trotz Vorbereitung ihr Aroma. Flis-
sigkeiten sowie leicht verderbliche Lebensmittel
wie rohes Fleisch eignen sich, um sie mit dem
BORA QVac luftdicht zu vakuumieren. Durch das
Vakuumieren und den Entzug von Sauerstoff
bleiben die Lebensmittel langer frisch.
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Hahnchenbrust mit Couscous-Salat

Zubereitung: 25 Min. Couscous
fiir 4 Personen Couscous in eine Schissel geben. Wasser und Gewdirze in einem
Topf gut miteinander vermischen, bei groBer Hitze zum Kochen
Fiir den Couscous bringen und sofort vom Herd nehmen. Olivendl dazugeben und
400 g Couscous den Couscous damit UbergieBen. Den Couscous zugedeckt erkal-
600 ml Wasser ten lassen.
10 g Meersalz
1 TL Curry Die Karotten schalen und in feine Wiirfel schneiden. Den Stau-
2 TL gemahlener Ingwer densellerie waschen, putzen, von den feinen Blattern befreien
Y2 TL Zimtpulver und ebenfalls fein wirfeln. Die getrockneten Tomaten klein
2 TL Rohrohrzucker schneiden. AnschlieBend das Gemiise mit Olivendl in der Pfanne
1 Msp. Cayennepfeffer bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen und unter den fertigen
50 ml Olivendl Couscous mischen. Den Fetakése in Wiirfel schneiden und eben-
50 g Karotten falls mit dem Couscous vermengen.
50 g Staudensellerie
50 g getrocknete Tomaten Hahnchenbrust
100 g Feta Das Fleisch mit Kiichenpapier trocken tupfen und salzen sowie
pfeffern. Rosmarin und Thymian waschen, trocken schiitteln und
Fir die Hihnchenbrust zusammen mit Olivendl und Fleisch in eine heiBe Pfanne geben.
4 Hahnchenbrustfilets Die Hahnchenbrustfilets von beiden Seiten goldbraun anbraten
. e e Meersalz und auf dem Couscous-Salat anrichten.
BIrCher MUS“ Pfeffer aus der Miihle
1 Zweig Rosmarin Profi-Tipp:
Zubereitung: 15 Min. Die Haferflocken mit der Milch verriihren. Apfel waschen, ab- 2 Zweige Thymian Die doppelte Menge Couscous zubereiten, fertig gegart in die
fir 4 Personen trocknen und fein reiben. Den Saft der Zitrone auspressen und 20 ml Brat-Olivendl Vorratsbox geben und im Kiihlschrank aufbewahren. Verwenden
zusammen mit den Apfeln, den Rosinen und den Haselniissen zu Sie den vorbereiteten Couscous beispielsweise als Beilage, fir
200 g zarte Haferflocken den Haferflocken geben. Alles gut miteinander vermengen. Das Couscous-Kiichlein oder als Fiillung fiir Wraps.
500 ml Milch Misli auf vier Schisseln verteilen und jeweils mit etwas Honig
(ersatzweise Mandelmilch) betraufeln.
3 Apfel
1 Zitrone Profi-Tipp:
8 EL gehackte Haselniisse Bircher Musli hélt sich problemlos einige Tage im Kihlschrank. i
(ersatzweise gehackte Mandeln)  Einmal vorbereitet, kann man sich immer wieder daran bedienen, g Mehr Rezeptinspirationen zum Thema Meal Prep
3 EL Rosinen wenn es schnell gehen muss. % finden 'Sie in ,Essen pla.nen“ jaus derf]euen funfteiligen E E
2 EL Honig = Buchreihe von BORA: Die weiteren Bénde ,Essen 1
L kochen®, ,Essen genieBen®, ,Essen aufbewahren“ und
§ »Essen begleiten® vervollstdndigen das Genusserlebnis
£ und sind eine Bereicherung fiir jede Kiiche. Eh
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Fotos: Andrea Papini for Nordiska Kok (1)

Genuss
mit Weitblick

In seinem Restaurant Vyn bringt der
schwedische Sternekoch Daniel Berlin
saisonale Meisterwerke auf den Tisch

Fotos ANDREA PAPINI  Kiichendesign NORDISKA KOK

INSPIRATION

Spitzenkoch Daniel
Berlin, ausgezeichnet
mit zwei Sternen des
Guide Michelin, vor der
Tir seines Restaurants.
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INSPIRATION

In den malerischen Hugeln liegt ein Hauch von
Salz in der Luft. Hier in Skane, in der Region
Osterlen an der Siidostkiiste Schwedens, fallt
die Weite der Landschaft sofort ins Auge. Mitten-
drin im Idyll: das Spitzenrestaurant Vyn. Das
schwedische Wort ,Vyn* bedeutet so viel wie
Aussicht und das Restaurant macht seinem
Namen alle Ehre. Es residiert seit Herbst 2023
in einem ehemaligen Gutshof auf einer Anhdhe,
ist umgeben von 18 Hektar Land und bietet einen
herrlichen Blick auf das Kobaltblau der Ostsee.
Die Eingangstir aus heller Eiche, verziert mit
kunstvollen Gemiise-Ornamenten, verrat: Hier
geht es um Genuss. ExtragroBe Fenster rahmen
die Umgebung wie lebendige Gemalde ein und
lassen das Licht des Himmels in die Raume fluten.
In der Private Dining Area, die Platz fir bis zu
24 Personen bietet, bereiten Berlin und sein
Team in unmittelbarer Nahe der Gaste das
Degustationsmeni der Saison zu. Eine einladen-
de Kicheninsel mit dicker Quarzit-Arbeitsplatte,
dezent mit griinen Akzenten versehen, zieht die
volle Aufmerksamkeit auf sich. Sie wird zum
Mittelpunkt des Geschehens, wenn der Meister-
koch mit Hingabe, Préazision und Kreativitat kuli-
narische Kunstwerke auf die Teller bringt.

Die Kreationen von Berlin, der im Mai 2024 fiir
das Vyn mit zwei Michelin-Sternen ausgezeichnet
wurde, gelten als Ode an die regionalen und
saisonalen Aromen Schwedens. Seine Leiden-
schaft fir den Beruf zeigt sich aber nicht nur in
den ausgekliigelten Menis, sondern auch in sei-
nem ganzheitlichen Ansatz zur Nachhaltigkeit.
Dieser spiegelt sich in seiner tiefen Verbunden-
heit mit der Natur und seiner Vorliebe fir lokale
Zutaten wider. So baut der 42-)Jahrige Gemise
im eigenen Garten an und geht selbst auf Wild-
jagd. Der restaurierte Bauernhof, der neben

dem Restaurant auch ein Hotel und eine Weinbar
beherbergt, konnte daher kein besserer Ort
sein. Berlin arbeitet zudem ausschlieBlich mit
lokalen Lieferanten zusammen, um authentische,
saisonale Gerichte der Region zu kreieren und
auBergewohnliche kulinarische Erlebnisse zu
schaffen.

Kulinarik trifft Design

Auch das Interieur im skandinavischen Stil spie-
gelt die Verbindung zur Natur wider. Das warme,
helle Eichenholz und die klaren Linien der Kiiche
kontrastieren mit den frei liegenden, rustikalen
Balken unter dem Dach des ehemaligen Bauern-
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hauses. Der moderne Minimalismus wirkt dank
der erdigen Tone aber nicht kiihl, sondern schafft
eher eine wohlige und intime Atmosphare. Ge-
rausche wie das Zischen in den Pfannen, das
Klappern von Geschirr, das rhythmische Hacken
von Krdutern - das alles erzeugt eine symphoni-
sche Melodie. Zudem wird jeder Handgriff sicht-
bar. Die unmittelbare Nahe zum Kochgeschehen
schafft eine intime Verbindung zwischen Berlins
Team und den Besuchern, die das gastronomi-
sche Erlebnis auf eine ganz neue Ebene hebt.

Im hinteren Teil der Private Dining Area befindet
sich ein groBziigiger Arbeitsbereich mit einer
dicken Arbeitsplatte aus Edelstahl. Sie ist sowohl
praktisch als auch elegant und integriert das
Kochfeldabzugssystem BORA Professional 3.0

Helles Holz, klare Formen:
Die Kiiche des Vyn wurde vom
schwedischen Kiichenstudio
Nordiska Kok realisiert.

Fotos: Andrea Papini for Nordiska K&k (2)

perfekt. Ein leiser und sehr effektiver Dunst-
abzug sorgt fiir eine einladende Atmosphére
im Zentrum des Genussbereichs. ,Mit dem
minimalistischen Design und den Bedien-
knebeln mit Edelstahlring als Highlight erfiillt
BORA Professional 3.0 unsere hohen Anspriiche®,
erklart das Designteam des renommierten
Kichenstudios Nordiska Kok, das die Kiiche
exklusiv fiir das Restaurant entworfen hat.
Nordiska Kok bietet einzigartige und vollstdndig
maBgeschneiderte Kiichen aus schwedischer
Produktion. Fir Berlin war es wichtig, bei den
Geraten die héchsten Standards in Bezug auf
Material und Technik zu setzen.

Nach getaner Arbeit lehnt er sich gegen die
Arbeitsplatte. ,Vyn ist ein Ort zum Durchatmen®,
fasst er zusammen. ,Ein Ort, der mir groBe
Freude bereitet, an dem ich Wurzeln schlagen
und weiterwachsen kann.“ Es ist auch ein Ort,
der die Essenz seiner kulinarischen Vision ver-
kdrpert: authentisch, lokal und leidenschaftlich.

INSPIRATION

Leise und effektiv: Das
BORA Professional 3.0 ist
ein Hingucker in der Kiiche
der Private Dining Area.

Wie ein Gemélde: der
Blick durchs Fenster
auf die Ostsee im
Siiden von Schweden.
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Primoz Roglic und
seine Traumstrecken

Primoz RogliC ist ein vielschichtiger Radprofi,
hinter dem eine beeindruckende Geschichte
steht. Wir stellen hier zwei der absoluten
Traumstrecken des Slowenen vor.

20

Seine wichtigsten Erfolge:
3x Gesamtsieg Vuelta a Espafia
1x Giro d’ltalia
Olympiasieger im Einzelzeitfahren
Sieger des Monuments Littich-Bastogne-Luttich
19x Grand-Tour-Etappensiege
11x Gesamtsiege bei einwdchigen Rundfahrten
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Seit 2024 ist Primoz Rogli¢ der neue Superstar im
Team Red Bull - BORA - hansgrohe. Kein Wunder,
der sympathische Slowene ist einer der erfolg-
reichsten Radsportler des vergangenen Jahrzehnts.
Dabei deutete zunachst nichts auf den Radsport
hin. Mit 17 wurde er Juniorenweltmeister im Team-
Skispringen. Es folgten Erfolge als Nachwuchs-
sportler, aber auch Riickschldage wie ein heftiger
Sturz auf der Skiflugschanze in Planica. Der
Durchbruch zum Profi blieb aus, 2012 beendete
er seine Karriere. Primoz kaufte sich ein Rennrad
und fing an, systematisch zu trainieren. Parallel
musste er sich alle Besonderheiten des Radsports,
die viele seiner heutigen Konkurrenten im Kindes-
alter erlernten, selbst beibringen. Finf Jahre spéa-
ter wurde er der erste Slowene, der eine Tour-de-
France-Etappe gewann. Das erste ganz groBe
Highlight seiner beispiellosen Erfolgsgeschichte.
Auch abseits des Sattels hat Primoz viele Facetten.
Der Familienvater verbringt méglichst viel Zeit
mit seiner Frau Lora und den zwei Séhnen. Mit
seiner Stiftung engagiert er sich im Radsport,
vorzugsweise in seiner Heimat. Statt Filme oder
Serien im TV gibt’s Musik auf die Ohren, am
liebsten ACDC. Und zum Runterkommen medi-
tiert er. Trotz des Trubels um seine Person nimmt
sich Primoz viel Zeit fiir Fans und Medien, hat
dabei immer ein Lacheln im Gesicht. Aber er
weil genau, wann er den Schalter auf maximale
Disziplin und Fokus umlegen muss - Profi durch
und durch. Das macht ihn, unabhéngig von Talent
und Erfolg, zu einem natiirlichen Leader im
Team. Eigenschaften, die ihm weiterhin zu groen
Erfolgen verhelfen sollen. Das groBe Karriereziel,
den Sieg bei der Tour de France, wird er 2025
noch mal angehen. Denn fir nichts anderes ist er
zu Red Bull - BORA - hansgrohe gewechselt.
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Sa Calobra, Mallorca

Die StraBe von und nach Sa Calobra ist die ultimative Pano-
ramaroute auf Mallorca und vereint alles, was diese Insel fiir
Radsportler zu bieten hat. Steile Klippen, tropische Vegeta-
tion, karge Felslandschaften und vor allem atemberaubende
Ausblicke aufs blaue Meer. Hinzu kommen das Felsentor im
unteren Teil des Anstiegs sowie die beriihmte 270-Grad-Kur-
ve kurz vor der Passhohe am Coll dels Reis. Dazwischen liegt
ein Meisterwerk des StraBenbaus mit unzéhligen Kurven und
Serpentinen, was diese StraBe in der Serra de Tramuntana
zu einem Touristenmagnet macht - egal, ob auf zwei oder
vier Radern. Jeder Radsportler sollte einmal hier gewesen
sein, denn diese wunderschone Kulisse kann ohne Probleme

Strecke von
Sa Calobra Lénge: Anstieg:
auf den 9,4 km 659 Hm

Coll dels Reis
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Ganz nach oben geht's nur im Team:
PrimoZ Rogli¢ (zweiter von links) im
Trainingslager mit-seinen Teamkollegen.

mit den hochsten Alpenpassen mithalten. Mallorca gilt als
absolutes Paradies fiir Radsportler aller Leistungsklassen.
Die Profis von Red Bull - BORA - hansgrohe absolvieren
immer zu Jahresbeginn dort ein Trainingslager, das Beine
und Teamgeist fiir die gesamte Saison formt. Auch Primoz
war schon oft hier. Fir ihn als Bergfahrer ist gerade der
nordwestliche Teil der Baleareninsel ideal, um sich mit vielen
Héhenmetern auf die Saisonhighlights vorzubereiten. Das
milde Klima der Insel ist zudem perfekt, um im zentral-
europaischen Winter adaquat trainieren zu konnen. Und auch
kulinarisch kommt der Fisch- und Meeresfriichteliebhaber
PrimozZ hier voll auf seine Kosten.

Hohe Ziel:

711m

Fotos: Red Bull - BORA - hansgrohe / Red Bull Content Pool / Joerg Mitter (@joergmitter) (2), iStock/Andrey Shevchenko, Shutterstock/Manan Nimawat

Pokljuka, Slowenien

Die alpine Hochebene im Nordwesten von PrimoZz’ Heimat
Slowenien ist vor allem durch den jéhrlich stattfindenden
Biathlon-Weltcup und das nahe gelegene Bled mit seinem
malerischen Bleder See bekannt. Doch auch fiir Radenthu-
siasten ist das Juwel im Triglav-Nationalpark definitiv eine
Reise wert. Ob mit dem Rennrad uber die zwei HauptstraBen
und eine ebenfalls asphaltierte NebenstraBe oder mit dem
MTB Uber die vielen Forstwege der malerischen Almen:

Die Pokljuka ist ein landschaftlicher Hochgenuss. Nicht nur
wegen der dichten Bewaldung, die auch bei hohen
Temperaturen Schatten spendet, liebt und schatzt Primoz
diesen Anstieg sehr. ,Die Landschaft ist ein Traum und

Strecke von

Krnica bis zum Lange: Anstieg:
Biathlon-Stadion 16,8 km 766 Hm
Pokljuka

Natiirliche Schattenspender:
Die alpine*Hochebene
Pokljuka:im"Nordwesten des
Landes ist-dicht bewaldet.

Hohe Ziel:
1.375m Steile BergstraBen

INSPIRATION

fasziniert mich immer wieder aufs Neue. Hart fir den Kor-
per, aber ein Genuss fir die Seele.“ Er hat in seiner Zeit als
Skispringer im nahe gelegenen Kranj sein Wirtschaftsabitur
gemacht und dort ein Studium angefangen. Auch die berihm-
ten Skisprungschanzen von Planica sind keine Stunde ent-
fernt. Diese Ecke Sloweniens ist fiir Primoz, den viele nur
»,Rogla“ nennen, also immer eine Reise in die sportliche
Vergangenheit. Und auch wenn Skispringen und Radfahren
auf den ersten Blick nicht viel gemeinsam haben: In Sachen
Kérperspannung, Balance und Beweglichkeit tragen ihn die
Friichte des harten Trainings von damals auch heute noch
zu seinen Erfolgen.

Hoch hinaus:

eignen sich fur
»Rogla“ perfekt
zum Trainieren.

ousiBsUDY

Natur pur: Slowenien hat
landschaftlich einiges zu bieten,
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Kuchenplanung
leicht gemacht

— ==

Sie gilt als das Herzstuck des Hauses. Damit
die Kiche zum perfekten Arbeitsplatz und

n@
il |

Wohlfuhlort wird, sollte sie gut durchdacht
sein - und zu jeder Tageszeit erstrahlen.

In einer perfekt geplanten Kiiche sind die Wege
kurz und das Kochen angenehm. So sollte die
Hohe der Arbeitsplatte an die KérpergroBe der
Kochenden angepasst sein. Ist der GréBenunter-
schied bei einem Paar groB, kann dies durch ein
extrahohes Schneidbrett ausgeglichen werden.
Damit Sie sich nicht so oft blicken miissen, bau-
en Sie Geschirrspiler und Dampfbackdfen wie
den BORA X BO komfortabel auf Bedienhdhe ein.
Fiir das Wohlbefinden ist es zudem wichtig, dass
der Kochende - anstatt auf die Wand zu schauen
- einen freien Blick in den Raum oder nach drau-
Ben hat. Platzieren Sie lhre Spile oder Ihr BORA
Kochfeld darum méglichst vor einem Fenster
oder auf der Kochinsel.

Das Ziel der ergonomischen Kiichenplanung ist
es, die Kiiche so zu gestalten, dass sie den Be-
dirfnissen der Nutzer bestmdoglich entspricht.
Daher sind individuelle Lésungen bei der Planung
unabdingbar. Das gilt auch fiir die Beleuchtung.
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Denn Lichtquellen haben einen hohen funktiona-
len, emotionalen und dsthetischen Wert - von
der Grundbeleuchtung bis zum Akzentlicht. Die
Lichtplanung richtet sich vor allem danach, wie
Sie Ihre Kiiche einrichten und nutzen méchten.
Folgende Fragen sollten Sie sich u.a. vorab stel-
len: Wie viel natlrliches Licht kommt durch die
Fenster? Ist die Kiicheninsel ein reiner Arbeits-
oder auch ein Essbereich? Gibt es Gerate, die als
Lichtquelle fungieren?

Die Ausleuchtung der Arbeitsflache ist immens
wichtig, wenn wir Lebensmittel zubereiten méch-
ten. Bei BORA legen wir daher groBen Wert auf
das Beleuchtungskonzept - vom gedimmt war-
men bis zum strahlend klaren Licht. SchlieBlich
beeinflusst die Beleuchtung die Wirkung eines
Raums und die Stimmung der Personen, die sich
darin aufhalten. Und noch ein Tipp: Wenden Sie
sich nach Mdglichkeit immer an einen Kiichen-
planer oder einen Beleuchtungsspezialisten.

Mehr Informationen
zur Lichtplanung finden
Sie in unserem
Beleuchtungsleitfaden.

In einer perfekt geplanten,
ergonomischen Kiiche
sind die Wege kurz und
die Beleuchtung ideal.
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Passende Dampfbackofen
Beleuchtung auf Bedienhdhe

Kiihlschrank

Bei Tag und Nacht: Ob .. das Beleuchtungskonzeb‘f'

Sonnenlicht von auBen oder erfordert kreative
— \ . . . kiinstliche Lichtquellen innen ... Ideen und eine gute Planung.
Das magische Kiichendreieck
Nicht einzelne Gerate, sondern die -
) Arbeitsablaufe, die sich beim Kochen N e —
ergeben, stehen im Fokus der Kiichen- E
bereichen und bestimmt maBgeblich Il ‘
\

Einbau-
vakuumierer

planung: kiihlen, lagern, waschen,
vorbereiten, kochen und anrichten -
das alles sollte in einer Art Dreiecks-
anordnung mitgedacht werden. Das
»,magische Dreieck” ergibt sich aus den { ! :
logisch aufeinanderfolgenden Arbeits- 2 - i Il

die Gestaltung einer funktionalen Kiiche.
Kihlschrank, Spiile, Arbeitsflache,
Herd und Backofen sind so angeord-
net, dass sich fiir die kochende Person
moglichst kurze Laufwege ergeben.
Diese Gegebenheiten sind auch Vor-
aussetzung dafiir, dass mehrere Men-
schen gleichzeitig an der Zubereitung
von Gerichten mitwirken konnen, ohne
sich dabei im Weg zu stehen. Ideal ist
dafiir eine Kochinsel, die von allen Sei-
ten gut zugénglich ist. Denn: Essen ist

Angepasste Hohe

der Arbeitsplatte Spiile kommunikativ - und Kochen ebenso. Stimmiges Licht
. Esstischleuchten sollten nicht Die Lichtplanung in der Kiiche bezieht
Integriertes héher als 70 cm iber der Tisch- ich nicht fdas A hen d
Kochfeldabzugssystem platte hdngen und einen Min- S.'C .I"IIC nuraur das Aussuchen e.s
destabstand von 55 cm haben. richtigen Platzes, sondern auch auf die

Farbtemperaturen der Lichtquellen.
Grundregel dafiir: WarmweiBes Licht
mit 2700-3000 Kelvin wirkt beruhi-
gend und entspannend, neutral- bis
kaltweiBe Leuchten mit 3300-5300
Kelvin &hneln dem Tageslicht und sind
damit als Funktionslicht geeignet. Das
Lichtkonzept fiir die Kiiche sollte am
besten warm- und kaltweiBe Lampen
beinhalten und die Leuchten sollten so
angebracht sein, dass sie Arbeitsplatte,
Spiile und Kochfeld direkt anstrahlen.
Die dimmbare Pendelleuchte BORA
Horizon strahlt beispielsweise direk-
tes Licht funktional nach unten und in-
direktes Licht emotional nach oben ab.

Keine unnétigen Wege: vom
Kihlschrank zur Spiile,
zum Kochfeld und wieder zuriick.

Akzentbeleuchtung am Essplatz
Dezentes, stimmungsvolles Licht ist
hier wichtiger als detailliertes. Uber
dem Esstisch bietet sich ein Ensemble
dekorativer Deckenlampen wie der
vertikalen Pendelleuchte BORA Stars
an, die den Bereich sehr angenehm
und edel erhellt, ganz ohne zu blenden.

Ergonomische Kuche:
So optimieren Sie
die Arbeitsablaufe.
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BORA PRODUKTE

BORA
Produkte

Mit einem ganzheitlichen Kichenkonzept
befahigen wir Menschen zu besten
Kochergebnissen. Entdecken Sie die
BORA Produktkategorien.

@

BORA Kochfeldabzugssysteme

Kochfeld und Dunstabzug in einem. Mit den modularen
und kompakten BORA Kochfeldabzugssystemen ist
grenzenlose Freiheit bei der Kiichenplanung garantiert.

@

BORA Dampf- und Backsysteme

Dampf in seiner schénsten Form. Mit dem BORA X BO intuitiv
und einfach démpfen, backen und braten auf Profi-Niveau
dank innovativer Rapid Air Technology. Ideal ergénzt mit der
vielseitig einsetzbaren BORA Multischublade zum Warmhalten,
Auftauen, Niedertemperaturgaren und vielem mehr.

®

BORA Kiihl- und Gefriersysteme

Lebensmittel effektiv gekiihlt und Ubersichtlich geordnet
lagern. Die verschiedenen Kihlschrankvarianten sowie der
Gefrierschrank zeichnen sich beispielsweise durch
innovative Umluftkiihlung, getrennte Kiihlkreislaufe,

No Frost Technologie und durchdachte Komponenten fiir
den Innenraum aus.

@

BORA Reinigungs- und Spiilsysteme

Automatisch sauber. Auf Knopfdruck reinigt sich die Spiile
BORA Sink selbst. Verunreinigungen und Schmutz werden
von allen Flachen mit Wasser riickstandslos in den Ablauf
gespllt. Das elegante Ensemble aus Spiilbecken und Armatur
reiht sich nahtlos in die BORA Designphilosophie ein.

®

BORA Beleuchtung

Minimalistisches Design und maximales Licht.

BORA Horizon und BORA Stars sorgen beim Kochen und
Essen in den unterschiedlichsten Situationen fiir

die perfekte Ausleuchtung und erhellen den Lebensraum
Kiche funktional und emotional.

©

BORA Zubehor und Accessoires

Das passende Zubehdr fiir auBergewdhnliche Kocherlebnisse:
Der BORA QVac Einbauvakuumierer, die BORA Pots and Pans
und vieles mehr unterstitzen auf dem Weg dahin.
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BORA PRODUKTE
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BORA ASSIST

BORA Assist

Entwickelt, um Ihr Kocherlebnis zu vereinfachen.

Mit BORA Assist stellen wir individuelle Geratefunktionen und
Programme zur Verfligung, die dabei helfen, Ihr Kocherlebnis
zu vereinfachen und Kochergebnisse zu verbessern.

20:00 min ’

Perfekte Gerichte auf Knopfdruck

Der BORA X BO Dampfbackofen bietet mit tiber 200 voreinge-
stellten Automatikprogrammen groBtmagliche Flexibilitat bei
der einfachen und schonenden Zubereitung lhrer Lieblings-
gerichte. Steuern Sie die Programme direkt am Gerat oder

Uber die App BORA JOY auf lhrem Smartphone. Ergénzend

dazu, erleichtern Spezialprogramme unzahlige Arbeitsschritte im
Alltag - beispielsweise Auftauen, Warmhalten oder Entkeimen.
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BORA ASSIST

Immer auf das Wesentliche konzentriert

Erleben Sie individuelle Assist Funktionen am neuen

BORA X Pure, in Kombination mit den BORA Pots and Pans
Assist und der BORA Grillpfanne. Uber die BORA JOY App
lassen sich die Assist Funktionen und Rezepte einfach
ansteuern, die lhnen den Kochvorgang erleichtern und
dabei helfen, bessere Garergebnisse zu erzielen. Gerate-
seitig ist das neue BORA X Pure mit zwei zusatzlichen
Assist Funktionen ausgestattet. Fry ermdglicht temperatur-
genaues Braten und Boil ersetzt durch das Aufkochen von
Wasser fiir Tee oder Kaffee den Wasserkocher.

all ¥ ==

Gemiise braten
X PURE .

| m—

Unterstiitztes Kochen mit der BORA JOY App
Wabhlen Sie aus der Vielzahl an geratespezifischen
Rezepten jeden Tag |hr Lieblingsgericht aus und las-
sen Sie sich beim Kochen mit den Assist Rezepten
beim Nudeln kochen, Gemiise, Fleisch oder Fisch
braten und Eierspeisen zubereiten unterstiitzen.

In einem Assist Rezept wird die jeweilige Assist
Funktion automatisch zum Aktivieren angezeigt.

BORA MAGAZIN
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KOCHFELDABZUGSSYSTEME

Immer individuell. Kiichen sind so verschieden wie die

Kochfeldabzugssysteme

gleich: das Kochfeld. Mit den modularen und den kompakten
BORA Kochfeldabzugssystemen bieten wir Ihnen grenzenlose

KOChen wie an der frISChen LUﬂ: B Freiheit bei der Kichengestaltung und -planung. Das Beste: Die
iSt fUI" uns natu I"“Ch, Kochfeldabzugssysteme von BORA sind leise, leicht zu reinigen,

einfach zu bedienen und filtern hocheffektiv Kochgeriiche.
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BORA Professional 3.0

KOCHFELDABZUGSSYSTEME

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

Selbstbewusst hebt das BORA Professional 3.0
das Kochvergniigen und den Dunstabzug in Sachen
Asthetik, Funktionalitat und Komfort auf ein
neues Level und vervollkommnet als Statement
anspruchsvolle Kiichengestaltung. Unser Flagg-
schiff unter den BORA Kochfeldabzugssystemen
ist eines von zwei modularen Systemen, das

Sie frei nach lhren Wiinschen mit einem, zwei
oder mehr Kochfeldern kombinieren kdnnen.
Es zeichnet sich durch die gréBten individuell
zusammenstellbaren Kochfelder mit 540 mm
Tiefe und eine innovative analog-digitale Bedie-
nung durch Knebel und Touchmaoglichkeit aus.
Die ubertiefen Kochfelder bieten maximalen Platz

fiir das Kochen, auch wenn Sie gréBeres Kochge-
schirr hintereinander platzieren. Viele praktische
Funktionen wie Kindersicherung und Pausefunk-
tion lassen sich schnell und effizient mit dem
zentralen Bedienknebel des Abzugs aktivieren.
Die dem Kochdunst ausgesetzten Teile lassen
sich durch die gut zugangliche, breite Einstrom-
offnung einfach entnehmen. Gereinigt werden sie
im Geschirrspiiler - bei sehr geringem Platzbedarf.
Visuell und haptisch prégend sind die Bedien-
knebel mit schwarzer Glasoberflache an der
Kiichenfront. WeiBe, geradlinig ausgefiihrte
LED-Anzeigen vervollstandigen das avantgar-
distische Design.
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KOCHFELDABZUGSSYSTEME

36

Modulares System

Unsere groBten Kochfelder mit 540 mm Tiefe
individuell nach den Kochvorlieben wahlen:

von Flacheninduktion bis Gaskochfeld oder
Tepan-Edelstahlgrill. Die Kochfelder sind frei
mit dem Abzugssystem kombinierbar. Kombi-
nationen sind auch mit einem, drei oder mehr
Kochfeldern moglich. Bei mehr als zwei Kochfel-
dern ist ein weiterer Abzug erforderlich.

BORA MAGAZIN

Intuitiver Bedienknebel

Automatische Verschlussklappe

Beim Einsatz des Abzugs 6ffnet und schlieBt
die Verschlussklappe automatisch. Beim Schlie-
Ben verhindert die integrierte Sensorik ein Ein-
klemmen von Gegensténden. Im Off-Zustand ist
das elegante System vollstandig geschlossen.

Die Kombination aus klassischem Knebel und
sensitiver Touchoberflache mit gestochen
scharfer LED-Anzeige garantiert eine perfekte
Bedienung. Alle Funktionen werden einfach,
bequem und intuitiv tGber Knebeldrehung und
Tap auf die zentrale Touchflache aktiviert.

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

KOCHFELDABZUGSSYSTEME

bora.com/professional
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KOCHFELDABZUGSSYSTEME

BORA Classic 2.0

Das modulare Kochfeldabzugssystem mit
intuitiver Bedienung und wahlbaren Kochfeldern.

Mit maBgeschneiderter Prazision und zeitloser
Eleganz integriert sich das BORA Classic 2.0 in

jede klassische und moderne Kiichenarchitektur.

Hdochste Individualitat fir ein einzigartiges Koch-
erlebnis - fiir uns die MaBgabe bei der Entwick-
lung des BORA Classic 2.0. Das Ergebnis ist ein
bis ins Detail durchdachtes Kochfeldabzugssys-
tem. Die innovative mehrfarbige sControl+ Be-
dienung mit geschliffener Mulde ermdglicht eine
prazise und intuitive Steuerung. Die Kochfelder
und Abzugssysteme kdnnen Sie individuell zu-
sammenstellen. So lassen sich auch Kombina-
tionen mit nur einem, zwei oder sogar mehr
Kochfeldern realisieren. Durch ihre zentrale
Anordnung bieten beispielsweise zwei Induk-
tionskochfelder Platz fiir vier Tépfe mit bis zu

24 cm Durchmesser. Die iibergroBen Flachen-
induktions-Kochzonen sorgen fiir eine gleich-
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méBige Erwarmung sehr groBer Topfe oder Brater
wie der BORA Schmorpfanne. Beim Tepan-
Edelstahlgrill stehen innerhalb kiirzester Zeit
prazise geregelte 250 °C zur Verfligung. Und
auch das Kochen uiber Gasflamme wird mit dem
leistungsstarken Gaskochfeld zum Vergniigen.
Herzstlick des BORA Classic 2.0 ist der BORA
Kochfeldabzug. Durch die automatische Ab-
zugssteuerung ist ein manuelles Nachjustieren
jederzeit moglich, aber nicht mehr nétig. Mit ei-
nem modernen Liifter und einer optimalen Luft-
fihrung arbeitet der Kochfeldabzug so leise,
dass Gespréache nicht gestort werden. Das Rei-
nigen der Kochfeldoberflache ist durch das
nahtlose Design und den Verzicht auf unnétige
Kanten besonders einfach. Nach dem Kochen
kénnen alle beweglichen Teile einfach in der
Spilmaschine gereinigt werden.
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Innovative Bedienung

Die Touchbedienung lasst sich durch
Auf- und Abbewegen in der geschlif-
fenen Mulde und direktes Antippen
mittels Zeigefinger intuitiv bedienen.
Wichtige Funktionen sind mit nur einer
Beriihrung erreichbar. Durch Farb-
wechsel wird zwischen Kochfeld-

und Abzugssteuerung unterschieden.

Modulares System Hochelegantes Design

Ob Flacheninduktion, Gas, Wok oder Kochfelder und Abzug sind komplett flachen-

Tepan-Edelstahlgrill - je nach Kochvorliebe biindig. Die geradlinige Linienflhrung erlaubt

mit sieben verschiedenen Kochfeldern eine unaufgeregte und zugleich elegante Inte-

individualisierbar. Auch eine Mehrfach- gration in jede Kiichenarchitektur. Die Bedien- Die innovative, mehrfarbige sControl+ Bedienung mit geschliffener

kombination aus Abziigen und Koch- anzeige ist im Standby nahezu unsichtbar und Mulde bietet eine genaue und intuitive Handhabung.

feldern ist moglich. im Betrieb auf das Wesentliche reduziert. E. E

=

bora.com/classic
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BORA X Pure

KOCHFELDABZUGSSYSTEME

Das puristische Kochfeldabzugssystem
mit maximaler Kochflache und BORA Assist.

Uber alle Standards hinaus iiberzeugt das neue
BORA X Pure durch maximale Kochflache, ein-
gebettet in sein puristisches Design, mit ikoni-
scher Einstromdise in Pin-Optik. Die Einbauho-
he betragt lediglich 199 mm ab der Oberkante
der Arbeitsplatte. Die gesamte Flache des
extrabreiten Kochfelds (830 mm) kann optimal
zum Kochen und Braten genutzt werden. Ideal
fur alle, die oft mit groBem Kochgeschirr kochen
und mehrere Pfannen und Topfe gleichzeitig
verwenden. BORA X Pure garantiert eine voll-
stéandige und gleichméaBige Erwarmung von
groBem Kochgeschirr wie der BORA Grillpfanne.
Die ubergroBen Fléacheninduktions-Kochzonen
erkennen das Kochgeschirr beim Aufsetzen
automatisch. Mit der Brickenfunktion lassen
sich zwei hintereinanderliegende Kochzonen

zu einer groBen Kochflache verbinden. Die
mehrfarbige sControl+ Bedienung mit verti-
kalem Slider macht die Steuerung durch intui-

tive Auf- und Abwartsbewegungen des Fingers
oder direktes Antippen noch einfacher.

Neben den bereits vom Vorgangermodell
bekannten Funktionen iberzeugt das neue
BORA X Pure gerateseitig mit zwei zuséatzlichen
Assist Funktionen, die Sie beim Kochen unter-
stltzen: Fry ermdglicht temperaturgenaues
Braten und Boil terminiert das Aufkochen von
Wasser fiir Tee oder Kaffee. Verbunden mit der
BORA JOY App kénnen Sie den Funktionsumfang
des BORA X Pure um ein Vielfaches erweitern.
Uber die App kénnen zuséatzliche Assist Funk-
tionen wie Nudeln kochen, Eierspeisen oder
Gemiise ddmpfen ausgewahlt und gestartet
werden. Diese Funktionen sind auch in Assist
Rezepten hinterlegt, um den Kochvorgang fiir Sie
noch einfacher und das Garergebnis noch besser
zu gestalten. Die Programme sind auf die
Nutzung der BORA Pots and Pans Assist und

der BORA Grillpfanne ausgelegt.
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KOCHFELDABZUGSSYSTEME

UbergroBe Flacheninduktions-Kochzonen

Dank der besonders groBen Flacheninduk-
tions-Kochzonen mit 230 x 230 mm bzw.
230 x 460 mm kann die gesamte Flache
beim Kochen optimal genutzt werden.

Noch intuitivere Bedienung

Das BORA X Pure ist durch die dreifarbige
Touchbedienung sControl+ steuerbar.

Die verschiedenen Bediensettings sind optisch
klar voneinander getrennt. Die intelligente
Reinigungssperre erkennt automatisch, wie
lange das Kochfeld gereinigt wird, und schaltet
sich erst danach ab. Die Brickenfunktion
sowie die automatische Topferkennung wurden
zum Vorgangermodell weiterentwickelt.
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Vereinfachtes Kochvergniigen

Beim BORA X Pure wird das Kochen durch
BORA Assist noch einfacher. In Kombination
mit den BORA Pots and Pans Assist und der
BORA Grillpfanne sind die Assist Funktionen
Fry mit temperaturgenauer Einstellung zum
Braten und Boil als Ersatz fiir einen Wasser-
kocher direkt Gber das Kochfeld nutzbar.

Markantes Design

Kochfeld und Abzug sind komplett flachen-
biindig. Die ausdrucksstarke Linienfiihrung,
gepaart mit der ikonischen Einstromdise in
Pin-Optik, gehdllt in unendliches Schwarz,
pragt das markante Design. Die Bedienanzeige
setzt im Betrieb Farb- und Lichtakzente.

Die sControl+ Bedienung des neuen BORA X Pure ist durch
ihre Mehrfarbigkeit in jeder Kochsituation intuitiv bedienbar.

KOCHFELDABZUGSSYSTEME

bora.com/x-pure
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KOCHFELDABZUGSSYSTEME

Matt Glanzend
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Zwei Varianten

Das BORA X Pure gibt es in zwei Varianten:
mit glanzendem Glaskeramik-Kochfeld und mit
matter Glaskeramik, dem neuen X Pure Rough.
Das matte Glas reduziert die Sichtbarkeit von
Kratzern deutlich. Die neuartige Oberflachen-
optik verleiht dem Kochfeldabzugssystem

ein elegantes Finish.

Praktische Assist Rezepte liber die App BORA JOY
Intelligent verbunden, erweitert sich der Funktionsumfang des
neuen BORA X Pure durch die Verwendung der App BORA JOY.
So kénnen zusétzliche Assist Funktionen und Rezepte wie Nudeln
kochen, Eierspeisen oder Bratkartoffeln zubereiten ausgewahlt
und gestartet werden. Die Programme sind auf die Nutzung der
BORA Pots and Pans Assist und der BORA Grillpfanne ausgelegt.

\ B)) - phg /
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KOCHFELDABZUGSSYSTEME

BORA M Pure

Das multiple Kochfeldabzugssystem

mit maximalem Bedienkomfort.

Das BORA M Pure ist die konsequente Weiter-
entwicklung unseres beliebten BORA Pure.

Auf maximale Flexibilitat ausgelegt, vereint das
BORA M Pure zwei Induktionsarten. Die beiden
Flacheninduktions-Kochzonen rechtsseitig konnen
dank der Briickenfunktion zu einer groBen Flache
verbunden werden. GroBes Kochgeschirr wie die
BORA Grillpfanne wird hier optimal erwarmt, die
Induktionsflachen werden bei ausreichender GroBe
des Kochgeschirrs und aktivierter permanenter
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Topferkennung automatisch kombiniert. Die
zwei einzelnen Kochzonen mit Zoneninduktion
auf der linken Seite sind bestens fiir kleinere
Topfe, Pfannen und Espressokocher geeignet.
Die Touch Control Bedieneinheit mit Slider
besticht durch weiBe LEDs fiir ein klares und
modernes Erscheinungsbild. Wer einen person-
lichen Akzent setzen will, kann durch die ver-
schiedenen bunten Einstrémdisen flir Abwechs-
lung in der Kiiche sorgen.
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KOCHFELDABZUGSSYSTEME

KOCHFELDABZUGSSYSTEME

Intuitive Bedienung

Das BORA M Pure ist vollstandig durch Touch-
bedienung steuerbar. Der vertikale Slider macht
die Bedienung durch intuitives Auf- und Abbe-
wegen des Fingers oder direktes Antippen noch
einfacher. Alle wichtigen Bedienfunktionen sind
Uber nur eine Beriihrung erreichbar.

Zwei Induktionsarten vereint

Die beiden Flacheninduktions-Kochzonen
rechtsseitig mit 230 x 230 mm kénnen
dank der automatischen Brickenfunktion
zu einer groBen Flache von 230 x 460 mm
verbunden werden. Die beiden einzelnen
Kochzonen linksseitig sind bestens fir
kleinere Topfe und Pfannen geeignet.
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Farbenfrohes Design

Die Einstromdusen sind nach individuellen
Wiinschen mit einem Handgriff austausch-

R R BORA M Pure ist vollsténdig durch eine moderne, weiB leuchtende
bar und auBer in Schwarz in den Farben Touchbedienung mit einzigartigem Erscheinungsbild steuerbar.

Orange, Rot, Blau, Jadegrin, Lichtgrau,
Sonnengelb und Greige erhéltlich.

El#2[E
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bora.com/m-pure
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BORA Pure

KOCHFELDABZUGSSYSTEME

Das personalisierbare Kochfeldabzugssystem zum Einstieg
in ein Kocherlebnis mit effektivem Dunstabzug.

Das BORA Pure steht fiir minimalistisches Design,
kompakte Abmessungen und bewahrte BORA
Abzugstechnik. Durch eine Kochfeldtiefe von
515 mm ist das System fiir die Standard-Kiichen-
zeile aller géngigen Hersteller passend. Dariiber
hinaus iberzeugt das Kochfeldabzugssystem
durch die geringe Geratehéhe von weniger als
20 Zentimetern. Bei der Umluftvariante sorgt die
integrierte Filtereinheit dafiir, dass der maximale
Stauraum im Unterschrank erhalten bleibt - was
besonders bei kleinen Kiichen ein groBer Vorteil
ist. Das Kirzen von Schubladen wird im Umluft-
betrieb vermieden. Damit integriert sich das
BORA Pure als Designhighlight perfekt und
dezent in jede Kiichenarchitektur.

Verpassen Sie lhrer Kiiche personliche Farbak-
zente: Die Einstromduse des BORA Pure l&sst
sich durch einen einfachen Handgriff austau-
schen. Wahlen Sie aus den sieben Farbtonen
Greige, Sonnengelb, Orange, Rot, Jadegrin, Blau
und Lichtgrau Ihren Favoriten. Die Leistung des
Kochfeldabzugs passt sich bei aktiver Abzugs-
automatik dem jeweiligen Kochverhalten an.
Die Kochzone erkennt das Kochgeschirr beim
Aufsetzen automatisch. Und durch die intuitive
und kontextsensitive Bedienung werden aus-
schlieBlich aktuell relevante Funktionen ange-
zeigt. Durch die optimale Luftflihrung arbeitet
der Kochfeldabzug so leise, dass Sie jedes
Brutzeln und Zischen wahrnehmen.
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KOCHFELDABZUGSSYSTEME

ExtragroBes Induktionskochfeld

Das Induktionskochfeld bietet mit vier
groBen runden Kochzonen geniigend
Platz zum Kochen bei voller Ausnutzung
der Kochfeldtiefe von 51,5 cm. Das
BORA Pure ist geeignet fiir Kiichen-
schranke mit 80 cm Breite.
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Farbenfrohes Design

Fir mehr Farbe in der Kiiche
und personliche Akzente sorgen
die bunten Einstromddsen, die
mit einem Handgriff individuell
austauschbar sind.

Intuitive Bedienung

Das BORA Pure ist vollstéandig

durch Touchbedienung steuerbar.
Der vertikale Slider macht die Be-
dienung durch intuitives Auf- und
Abbewegen des Fingers oder direktes
Antippen noch einfacher. Wichtige
Bedienfunktionen sind tber nur
eine Beriihrung erreichbar.

Die zentral platzierte, rote sControl Bedienung
bietet maximalen Komfort.

KOCHFELDABZUGSSYSTEME
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bora.com/pure
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KOCHFELDABZUGSSYSTEME

BORA S Pure

Das kompakteste Kochfeldabzugssystem mit maximaler
Raumnutzung fur 60 cm breite Kichenschranke.

AuBergewdohnlich, minimalistisch, modern - so
prasentiert sich das BORA S Pure mit breiten
Schultern als kleinstes Kochfeldabzugssystem.
Mit asymmetrisch angeordneter Einstromdiise
und vier Kochzonen wird die zur Verfligung ste-
hende Flache maximal ausgenutzt. Fiir maximale
Effektivitat wurden zwei der insgesamt vier Induk-
tionsspulen speziell fiir das BORA S Pure ent-
wickelt. Zudem liberzeugt das S Pure mit einem
einzigartigen Highlight: Mit der Kaffeefunktion
wird das Aufbriihen von Kaffee mit einer induk-
tionsfahigen Espressokanne zum Kinderspiel.
Der vertikale Slider der roten sControl Bedienung
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funktioniert intuitiv durch Slide- und Touch-
befehle mit dem Finger.

Die kompakten MaBe von BORA S Pure mit

60 cm Breite und einer Hohe von 199 mm
ermoglichen den Einbau in Standard-Kichen-
korpusse und garantieren maximalen Stauraum.
Durch die komplett flachenbiindige Ausfiihrung
von Abzug und Kochfeld und das schlanke
Design integriert sich das Kochfeldabzugssystem
harmonisch in jede Kiichenarchitektur. Mit
bunten Einstromdiisen kdnnen Sie personliche
Akzente in den Farben Orange, Rot, Blau, Jade-
griin, Lichtgrau, Sonnengelb und Greige setzen.




KOCHFELDABZUGSSYSTEME
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Einzigartige Kaffeefunktion

Die Kaffeefunktion steuert das Aufbriihen
von Kaffee in einer induktionsfahigen
Espressokanne mit einem Mindestdurch-
messer von 7 cm. Einmal auf die individuelle
Wasser-Fillmenge lhrer Espressokanne ein-
gestellt, heizt die Kochzone auf und schaltet
nach der bendétigten Zeit automatisch ab.

Hochwertiger Kochfeldrahmen

Der BORA Kochfeldrahmen aus hitzebestéandigem
Aluminium schiitzt bei Aufsatzmontage die Kanten
der Glaskeramik vor Abplatzungen. Durch das
Stecksystem kann der Rahmen einfach und werk-
zeugfrei montiert werden. Sein modernes und mini-
malistisches Design ergéanzt das zeitlose Erschei-
nungsbild der BORA Kochfeldabzugssysteme auf
optimale Weise. Der Kochfeldrahmen ist erhéltlich
fir BORA X Pure, M Pure, Pure, S Pure und Basic.

BORA MAGAZIN

Asymmetrisches und
farbenfrohes Design

Das flachenbiindige Design mit der asym-
metrischen Platzierung der Abzugsoffnung ist
ein Blickfang und zugleich auf maximale Raum-
nutzung ausgelegt. Flir mehr Farbe sorgen die

ferenz mit einem Handgriff austauschbar sind.

Kompakteste Bauweise &
optimale Kochfeldausnutzung

Die Losung fir alle Raumprobleme: Mit extrem
kompakten MaBen findet das BORA S Pure
selbst in einem 60 cm breiten Kiichenschrank
problemlos Platz. Das BORA S Pure verfiigt Uber
vier Kochzonen unterschiedlicher GroBe, die alle
gangigen Topf- und PfannenmaBe abdecken.

bunten Einstromddsen, die nach individueller Pra-

KOCHFELDABZUGSSYSTEME

Durch die asymmetrische Anordnung der
Kochzonen benétigt BORA S Pure minimal
viel Platz und schafft maximale Planungsfreiheit.

bora.com/s-pure
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BORA Basic

KOCHFELDABZUGSSYSTEME

Das Kochfeldabzugssystem mit Strahlheizkorper-
Kochfeld und effektiver Dunstabsaugung.

Das BORA Basic vereint Hochleistungskochfeld
und effektiven Dunstabzug in einem Gerét. Ein
besonderes Highlight: Fiir ein Strahlheizkérper-
Kochfeld hat das BORA Basic eine ausgespro-
chen schnelle Ankochzeit. Die Hyper-Kochzone
vorne links ist eine Strahlheizkorper-Kochzone
mit bis zu 50 Prozent hoherer Leistung in der
Powerstufe. Durch die zentrale Bedienung und
die optimale Anordnung der Kochzonen kénnen
gleichzeitig vier Topfe mit bis zu 24 cm Durch-
messer genutzt werden. Das BORA Basic ist wie
alle BORA Kochfeldabzugssysteme als Abluft-

oder als Umluftldsung erhéltlich. Die geringe
Héhe von weniger als 20 Zentimetern und die
bei der Umluftvariante integrierte Filtereinheit
garantieren maximalen Stauraum im Unterschrank.
Die schwarze Einstromduse flgt sich in das
Gesamtbild des Kochfelds ein und wirkt dezent
und modern. Durch die Warmhaltefunktion mit
konstanter Temperaturregelung auf 75 °C gelingt
jedes Dinner - auch bei verspateten Gasten.
Die dem Kochdunst ausgesetzten Teile lassen
sich durch die Einstromoffnung einfach ent-
nehmen und im Geschirrspiiler reinigen.
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KOCHFELDABZUGSSYSTEME KOCHFELDABZUGSSYSTEME

Egal, ob hoher Topf oder flache Pfanne - BORA Basic
saugt alle Ddmpfe und Geriiche beim Kochen ab.

Uberlaufschutz Abzugsoffnung

Die erhaben ausgefiihrte Einstrom-
offnung verhindert den Einlauf von
Flissigkeiten vom Kochfeld.

Besonders schnelles Ankochen Kompaktes Strahlheizkérper-Kochfeld

Fir ein Strahlheizkdrper-Kochfeld Die Strahlheizkdrper werden erhitzt und

hat das Basic Hyper eine besonders geben die Warme an das Kochgeschirr
schnelle Ankochzeit. Die Hyper- weiter. Es kann jedes Kochgeschirr verwendet
Kochzone ist eine Strahlheizk&rper- werden, auch Keramik- oder Kupfertopfe.

Kochzone mit bis zu 50 Prozent
hoherer Leistung in der Powerstufe.

bora.com/basic
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DAMPF- UND BACKSYSTEME

Dampf- und
Backsysteme

Backen, Dampfen und vieles mehr -
mit Premium-Geraten fur zuhause.

Der BORA X BO ist ein Alleskdnner. Er vereint Dampfgarer
und Backofen in einem Gerat. Mit der Rapid Air Technology,
einer innovativen Dampf- und HeiBlufttechnologie in Kombina-
tion mit der intuitiven Bedienung, werden Profi-Garergebnisse
flr zuhause im Handumdrehen ermdglicht. Die perfekte
Erganzung bietet die BORA Multischublade. Sie ist vielfaltig
nutzbar: Geschirr vorwarmen, Speisen regenerieren, auftauen,
Niedrigtemperaturgaren und mehr.

BORA MAGAZIN
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DAMPF- UND BACKSYSTEME

BORA X BO

Der Profi-Dampfbackofen
fur zuhause.

Ob knuspriger Braten, zartes Gemiise oder
goldbraune Croissants: Dank seiner schonend
gleichméaBigen Dampferzeugung und optimalen
Warmeverteilung liefert der BORA X BO perfekte
Garergebnisse - auch wenn Sie mit drei gefiill-
ten Blechen gleichzeitig garen. Inspiriert von der
Profi-Gastronomie, ermdglicht der BORA X BO
Profi-Kochergebnisse fiir zuhause und erganzt
die BORA Kochfeldabzugssysteme auf optimale
Weise. Der BORA X BO vereint die Funktionen
von zwei Kiichengeraten: Er ist Dampfgarer und
Backofen in einem. Das Garen erfolgt rein durch
HeiBluft, gepaart mit Wasserdampf. Mit der in-
novativen Dampftechnologie der Profis und der
intuitiven Bedienung konnen Speisen individuell,
gesiinder und vor allem rasch und unkompliziert
zubereitet werden. Der BORA X BO kann backen,
braten, heiBluftgrillen und ddmpfen. Beim Damp-
fen wird das Gargut von Wasserdampf umhiillt
und behélt wertvolle Vitamine und Mineralstof-
fe. Dank der automatischen Dampfabsaugung
wird der Dampf vor dem Offnen der Tiire nach
hinten abgesaugt. Ein Aktivkohlefilter absorbiert
effektiv Geriiche - selbst intensive Aromen. So
steigt beim Offnen kein Dampf mehr ins Gesicht
und unerwiinschte Kochgeriiche werden gefiltert.
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UND BACKSYSTEME

Die Spezialprogramme des BORA X BO erleichtern unzéhlige Arbeitsschritte
im Alltag und ermdglichen beispielsweise das schonende Trocknen von Pilzen.

Einfache und intuitive Bedienung

Ein hochauflosendes 19-Zoll-Touchdisplay macht
die Bedienung des Dampfbackofens kinderleicht.
Das Display reagiert komfortabel auf Beriih-
rungen, wie Sie es vom Smartphone kennen.
Zahlreiche voreingestellte Programme und eine
intuitive Nutzerfiihrung machen das Kochen zum
selbstverstandlichen Vergniigen. Sie kénnen
dabei zwischen manuellem Garen, der Klassik-
Funktion und Automatikprogrammen wéahlen
sowie Spezialprogramme nutzen, die viele Ar-
beitsschritte im Alltag erleichtern - beispiels-
weise auftauen, Keime reduzieren oder Schoko-
lade schmelzen. Die Klassik-Funktion eignet sich,
um von einem herkdmmlichen Backofen auf das

BORA MAGAZIN

Kochen mit Dampf umzusteigen. Die Klassik-
Funktion unterscheidet vier Betriebsarten:
HeiBluft, Backen mit Feuchtigkeit, Dampfen
und HeiBluftgrillen.

Das Dampfen ist eine sehr schonende Garme-
thode. Vitamine und Néahrstoffe bleiben besser
erhalten. Dadurch ist es pradestiniert fiir Gemise,
Fisch und zartes Fleisch. Durch das HeiBluft-
grillen erhalten Grillfleisch, Gratiniertes und
Grillgemiise eine intensive Bréaunung. Dank der
Cooldown-Funktion kiihlt der BORA X BO in
klrzester Zeit ab, sodass andere Programme
mit niedrigeren Temperaturen, wie zum Beispiel
die Reinigungsfunktion oder Dampfen, schneller
starten kénnen.

DAMPF- UND BACKSYSTEME

Mit den voreingestellten Automatikprogrammen gelingen lhre Lieblingsrezepte
jedes Mal. Die Steuerung erfolgt am BORA X BO selbst oder {iber die App BORA JOY.

Vereinfachtes Kochvergniigen

Der BORA X BO vereinfacht das Kochen durch
voreingestellte Programme, die direkt am BORA
X BO oder liber die App BORA JOY ausgewahlt
und gestartet werden kdnnen. Bei den Automa-
tikprogrammen sind die optimale Temperatur,
Garzeit und Dampfzugabe hinterlegt. Damit das
ausgewahlte Automatikprogramm auch sicher
das gewliinschte Kochergebnis hervorbringt,
werden bei vielen Programmen die Startbe-
dingungen fir die optimale Zubereitung,

wie beispielsweise die Temperatur oder die

Beschaffenheit der Lebensmittel, auf dem
Display des BORA X BO angezeigt. Teilweise
kdnnen die vorgeschlagenen Werte hinsichtlich
des Braunungsgrads und der Garstufe (z.B.
hart/bissfest/weich) liber einen Regler
individualisiert werden. Wenn Sie BORA JOY
nicht verwenden, gelangen Sie bei einigen
Automatikprogrammen tber QR-Codes direkt
zu den Rezepten auf der BORA Website. Durch
die dauerhafte Verbindung Ihres BORA X BO
mit dem WLAN bleibt er immer auf dem neues-
ten Software-Stand.
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DAMPF- UND BACKSYSTEME

Premium-Design mit
groBem Touchdisplay

Tiefschwarz und unaufgeregt mit
selbstbewusster Zuriickhaltung.

Der BORA X BO zeichnet sich durch
hochwertige Glasoberflachen, eine
Multi-Level-Beleuchtung im Edelstahl-
Garraum und ein Bedienkonzept aus, das
ohne Kndpfe und Griffe tber ein groBes
19-Zoll-Touchdisplay gesteuert wird.

Vollautomatische
Intensivreinigung

Mit der vollautomatischen Reinigung
wird selbst das Saubermachen kom-
fortabel. Reinigung und Trocknung
erfolgen damit automatisch - Sie
muissen nur die umweltvertragliche
und recycelbare Reinigungskartu-
sche in der Mitte des Back- und Grill-
rosts eindrehen.
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Voreingestellte Programme und
perfekte Garergebnisse auf allen Ebenen

Perfekt voreingestellte Automatik- und
Spezialprogramme ermdéglichen dank Rapid
Air Technology besonders gleichmaBige Gar-
ergebnisse und vereinfachen den Umstieg
vom herkémmlichen Backofen auf das Kochen
mit Dampf und HeiBluft. Ihre Ergebnisse wer-
den auch dann perfekt, wenn Sie gleichzeitig
auf allen drei Ebenen garen. Steuern Sie die
Programme direkt am Geréat oder iber die
App BORA JOY auf Ihrem Smartphone.

Automatische Dampfabsaugung &
effektive Geruchsfilterung

Mit BORA Smart Open wird der Dampf
automatisch vor dem Offnen der Tiir
aus dem Garraum abgesaugt. Das
Beschlagen der Mobelfront und des
Gesichts wird vermieden. AuBerdem
neutralisiert der Geruchsfilter unan-
genehme Gertiiche. Der Filterwechsel
erfolgt spielend einfach.

bora.com/x-bo

BORA Multischublade

Die vielfaltigste Warmeschublade mit variablen Funktionen.

Die ideale Erganzung zum BORA X BO ist die
BORA Multischublade. Aus hochwertigen Materi-
alien wie Glas und Edelstahl hergestellt, lasst
sich die flachenblindige, grifflose Schubladen-
front durch sanftes Dricken 6ffnen. Dank der
Voreinstellungen und des groBen Stauraums ist
das Multitalent vielfaltig nutzbar: Sie kdnnen da-
mit Geschirr vorwarmen, mit Niedertemperatur
garen sowie Speisen aufwarmen, auftauen oder
warm halten. Die Temperatur- und Zeitregelung
ist manuell einstellbar. Die Multischublade gibt

es in zwei GroBen, 140 und 290 mm. Bei der
hoéheren Variante der Multischublade kann sogar
auf zwei Ebenen gearbeitet werden. Und der
Ebenen-Rost lasst sich einfach und komfortabel
in der Spilmaschine reinigen. Auf dem leicht
bedienbaren Touchscreen wéhlen Sie mit einem
Fingertippen das gewiinschte Programm unter
den Voreinstellungen aus - oder stellen Tempera-
tur und Dauer des Erwarmungsvorgangs individu-
ell ein. Verbunden mit dem BORA X BO, kann die

Steuerung ebenfalls Uiber dessen Display erfolgen.

60°C | 1h

Geschirr vorwédrmen ¢I¢ Speisen auftauen
—) 30°C|4h

&(9 Niedertemperaturgaren
80 °C | 30 min-6 h

- Speisen warmhalten 133
3% ~
=== 70°C|3h ~ 100°C | 1h

Speisen aufwarmen

B )) BORA Connect
Konnektivitat

bora.com/
multi-drawer
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KUHL- UND GEFRIERSYSTEME

. Kuhl- und
‘ Gefriersysteme

Smartes Design trifft effektive Kihlung.

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

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

nﬁ]‘n
E!’ = [a]

Als Side by Side Lésung bietet der Gefrierschrank BORA Freeze (links)
die perfekte Ergdnzung zum BORA Cool (rechts).

BORA MAGAZIN 73



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

KUHL- UND GEFRIERSYSTEME

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

Lebensmittel knackfrisch lange lagern

Mit den Kiihl- und Gefriersystemen wird das Koch-
erlebnis liber die Zubereitung von Lebensmitteln
auf den Kochfeldern und im Dampfbackofen hin-
aus erweitert: Durch die BORA Kiihl- und Gefrier-
systeme lagern Sie Zutaten effektiv gekihlt und
ordentlich aufgerdumt. Die Kiihl- und Gefrier-
systeme decken alle Bediirfnisse der Lebens-
mittellagerung ab. Die verschiedenen Kiihl-
schrankvarianten sowie der Gefrierschrank
zeichnen sich durch elegantes Design mit hoch-
wertigen und durchdachten Komponenten fiir
den Innenraum aus. Der Verzicht auf Zierleisten
und -elemente sowie die Verwendung einfach
herausnehmbarer Einséatze unterstreichen die
Konzentration auf das Wesentliche und erleichtern
auBerdem die Reinigung. Selbstverstéandlich
kiihlen und gefrieren unsere Produkte auf aus-
gezeichnetem Niveau und setzen auf innovative

Umluftkiihlung, getrennte Kiihlkreislaufe,
No Frost Technologie und BORA Fresh zero
Lagerbereich. Zur Auswahl stehen BORA Cool
und BORA Cool Combi, der neue

BORA Cool Combi XL sowie BORA Freeze.

Alles in bester Ordnung

Die individuelle Anordnungsméglichkeit der Zu-
behorelemente sorgt fiir mehr Ubersicht und
maximale Ordnung und verhindert, dass gelagerte
Lebensmittel in Vergessenheit geraten. Die Zube-
horelemente zeichnen sich durch ihre multiplen
Einsatzmdglichkeiten aus. Das einzigartige Multi-
tablett kann beispielsweise gleichermaBen als
Beerenfach, Kaseglocke oder zum Auftauen und
Einfrieren von Lebensmitteln verwendet werden.
Der neue BORA Cool Combi XL bietet dank der
Erweiterung in die Hohe noch mehr Platz fiir groBe
Schiisseln und Lebensmittel.
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KUHL- UND GEFRIERFSYSTEME

Frische Luft dank BORA Cool Geruchsfilter
Die Filterung von Geriichen fasziniert uns seit
jeher. Der in den Kiihlsystemen verbaute, neu
entwickelte BORA Cool Geruchsfilter mit Waben-
Aktivkohlekern reduziert die Geriiche von
Lebensmitteln auf ein Minimum. Der Filter
besitzt eine effektive Durchstromungsflache
von etwa 600 mm? auf einer Abmessung von
nur 4,82 x 4,25 x 0,98 cm (B/T/H). Das aus-
gekliigelte Filterdesign beeintrachtigt durch
sein groBes Durchstromungsprofil die Umluft-
kiihlung nicht. Die Temperaturen werden in
allen Bereichen des Kiihlschrankinneren immer
stabil gehalten. Der BORA Cool Geruchsfilter
ist unaufféllig hinter dem Geh&use angebracht
und sollte einmal im Jahr einfach per Hand
getauscht werden.

BORA Fresh zero

Im BORA Fresh zero Lagerbereich liegen die
Temperaturen nahe 0 °C. Unter diesen Bedin-
gungen kénnen empfindliche Lebensmittel wie
unverpacktes Gemise und Obst optimal gelagert
werden. Hierfiir eignen sich die oberen Wannen
mit geschlossenem Feuchteregulierungsdeckel
und hoher Luftfeuchtigkeit am besten. In der
BORA Fresh zero Wanne ohne Feuchteregulierungs-
deckel kdnnen auch empfindliche, verpackte
Lebensmittel wie Fleisch oder frische Milch ge-
kihlt werden. So bleiben Lebensmittel moglichst
lange frisch und wertvolle Vitamine und Minera-
lien erhalten. Die BORA Fresh zero Wannen kon-
nen bequem entnommen und im Stehen auf der
Arbeitsplatte mit den Einkdufen befillt werden.
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Oben: Der BORA Cool Geruchsfilter
reduziert dank leistungsstarkem Waben-
Aktivkohlekern selbst starke Geriiche.

Unten: Die BORA Fresh zero
Wanne kann bequem und einfach
entnommen werden.

Elegante Grauténe und Elemente aus Holz, Metall
und Glas - das cleane Design zieht sich bis in
den Innenraum der Kiihl- und Gefriersysteme.

KUHL- UND GEFRIERSYSTEME

Alles im richtigen Licht

Das Lichtkonzept der Kiihlsysteme wurde fir
eine gleichméBige, allumfassende Beleuchtung
ausgelegt. Die Glasplattentrager fungieren
gleichzeitig als Lichtquellen, sodass selbst bei
vollem Kihlschrank fiir genligend Ausleuchtung
gesorgt ist. Durch das angenehme Licht wird
den Lebensmitteln im Kiihlschrank eine Bihne
in ansprechendem Ambiente geboten.

Zubehor mit Wow-Effekt
Die verschiedenen Ausstattungspakete sorgen
in jeder Haushaltssituation fiir eine optimale

und ordentliche Innenraumgestaltung

der Kihl- und Gefriersysteme. Es kann frei
zwischen den zwei Ausstattungsvarianten
BORA Good und BORA Best gewahlt wer-
den. Die BORA Good Grundausstattung

ist im Lieferumfang der Kiihl- und Gefrier-
systeme enthalten. Das Ausstattungspaket
BORA Best macht das Kochen und Lagern
von Lebensmitteln zum auBergewdhnlichen
Erlebnis mit Wow-Effekt. Von der Vorrats-
box Uber das Servierbrett bis hin zum
Weinkihler - die BORA Zubehdrartikel sind
stilecht und edel.

BORA MAGAZIN
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KUHL- UND GEFRIERSYSTEME

Lebensmittel richtig lagern
BORA Kiihl- und Gefriersysteme
haben fiir jedes Lebensmittel
die passende Temperaturzone.

BORA Cool Combi XL

Dank des groBziigigen Innenraumdesigns bieten
die BORA Kihl- und Gefriersysteme ein beein-
druckendes Volumen. Die neue Kiihl-Gefrier-
kombination BORA Cool Combi XL liberzeugt
dank einer Gerateh6he von 194 cm, die etwa
30 Liter mehr Volumen ermdglicht als die Geréate
mit 178 cm Hohe. So lagern Sie auch groBere
Schiisseln, Behélter und Lebensmittel einfach
und Ubersichtlich gekihlt. BORA Cool Combi XL
- = passt trotz erweiterter Hohe in Kiichennischen
mit Standardbreite.

Ca.5 °C

Milchprodukte, Kase, offene
Speisen, Eingemachtes, Eier, Butter,
Konfitire, Dressings und Tuben

Nahe 0 °C

BORA Fresh zero Lagerbereich
Unverpacktes Obst und Gemiise,
inkl. Feuchteregulierungsdeckel

+ Ca. 30 Liter mehr Volumen

Nahe 0 °C

BORA Fresh zero Lagerbereich
Fisch, Fleisch, Meeresfriichte
und Wurst mit Verpackung, ohne
Feuchteregulierungsdeckel

Einfrieren in Perfektion mit BORA Freeze
Gefrieren Sie zukiinftig vereisungsfrei und auf
maximale Raumnutzung optimiert mit dem
Gefrierschrank von BORA. Die No Frost Tech-
nologie und sinnvolles Zubehor ermdéglichen
einfaches und optimales Gefrieren. Mit auszieh-
baren Tablaren und einfach herausnehmbaren
Lagerbehéltnissen wird das Ein- und Ausrdumen
zum Kinderspiel. Die iibersichtliche Aufteilung im
Inneren erleichtert das systematische Befiillen
mit Lebensmitteln. Und mit dem Ice Maker steht
spontanen Partys nichts im Weg.

Ca.-18 °C
Speiseeis, Eiswiirfel,
Eingefrorenes

I Alles bestens geordnet dank ausziehbarer
. . . Tablare und durchdachter Zubehérelemente.
So lagern Sie Lebensmittel im | E

Kihlschrank besonders lange frisch. bora.com/cool
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REINIGUNGS- UND SPULSYSTEME

Reinigungs-

und Spulsysteme

Einfach sauber.

Die Reinigung gehort zu jedem Zubereitungs- oder Koch-
vorgang dazu und begleitet uns tagtaglich in unendlich
vielen Dimensionen durch den Alltag. Grund genug,

sie so angenehm und einfach wie mdoglich zu gestalten,
um mehr Zeit furr die wichtigen Dinge zu haben.
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BORA Sink
Die selbstreinigende Splle.

Automatisch sauber. Auf Knopfdruck reinigt sich
die Spiile BORA Sink selbst. Verunreinigungen und
Schmutz werden von allen Flachen mit Wasser
riickstandslos in den Ablauf gespiilt. Fiir die auto-
matische Spiilbeckenreinigung sorgt das innovati-
ve Stromungsprofil in Kombination mit dem Ab-
perleffekt des Spllbeckens. Die widerstandsfahige
Quarzkomposit-Spiile ist aus hochmodernem,
patentiertem Cristadur hergestellt. Cristadur
besticht mit seiner seidig-matten, nahtlos ge-
schlossenen Oberflachenstruktur, an der Schmutz
und Wasser einfach abperlen. Die liberschiissi-
gen Schmutzreste werden nach der Reinigungs-
funktion mit dem Ablaufsieb entnommen und ent-
sorgt. Als Ausdruck von Qualitat wird das
Sptilbecken vom Branchenspezialisten SCHOCK
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in Deutschland gefertigt. Die BORA Armatur ist
optimal auf die Nutzung der Splile ausgelegt.
Das Splilbecken ist auch in Kombination mit allen
handelstiblichen Armaturen geeignet - beispiels-
weise fiir kochendes oder sprudelndes Wasser.

Premium-Materialitat

Die widerstandsfahige Quarzkomposit-Spile aus
dem Material Cristadur unterstitzt durch ihren
Abperleffekt dabei, die Reinigung noch effizienter
und hygienischer zu gestalten. Cristadur besticht
durch eine patentierte, extrem feine Materialstruk-
tur und seidig-matte Oberflachenbeschaffenheit,
an der Schmutz und Wasser einfach abperlen.
So entsteht kaum Nahrboden fiir Keime, Bakterien
und Kalkablagerungen.

bora.com/sink
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Wie sich die Spiile
in nur wenigen
Sekunden selbst
reinigt, sehen Sie
hier im Video.

Praktisch: Durch den unter
der Arbeitsplatte liegenden
Touchsensor oder iber die
Frontbedienung der Armatur
wird die Reinigungsfunktion
der Spiile aktiviert.

Selbstreinigung auf Knopfdruck

Im Vergleich zu einer herkémmlichen Reinigung
wird die Splle BORA Sink auf Knopfdruck durch
einen laminaren Wasserstrom automatisch gerei-
nigt. Das macht die Reinigung schnell und effi-
zient und kann zur Reduzierung des Wasser-
verbrauchs fiihren. Das intelligent durchdachte
Stromungsprofil sorgt dabei fiir eine gleichméaBige
Wasserverteilung innerhalb des Spiilbeckens.
Verunreinigungen und Schmutz werden von den
Flachen gespiilt und im Ablaufsieb zur leichten
Entnahme gesammelt.

Minimalistisches Design

Exakte Kanten definieren die in Tiefschwarz ge-
tauchte Spiile samt Armatur. Auf das Wesent-
liche konzentriert, verzichten die Armatur und die
Spile zugunsten eines ganzheitlich reduzierten
Bedienkonzepts auf weitere Bedienelemente.
Der Uberlauf des Spiilbeckens ist auf der gegen-
Uberliegenden Seite des Sichtfelds platziert,
um einen ungestorten Blick auf die tiefschwarze
Oberflache zu gewahren. Die Armatur besticht
durch ihr schlankes, unaufdringliches Design und
eine klare Formensprache.

Intuitive Bedienung

Der Wasserstrahl der BORA Armatur sowie dessen
Temperatur werden durch die Frontbedienung
direkt eingestellt. Intelligent wird somit das Vor-
beigreifen am Wasserstrahl vermieden. Durch
die LED-Farbgebung am Druckknopf der Armatur
kann auf einen Blick erkannt werden, welche
Wassertemperatur eingestellt ist. Die Armatur
lasst sich auch mittels Handriicken oder Ellbogen
einfach steuern und ermdglicht so beidhéndiges
Arbeiten. Die Reinigungsfunktion lasst sich in-
tuitiv durch Betétigen des Druckknopfs an der
Frontbedienung oder Uber einen unter der Arbeits-
platte liegenden Touchsensor aktivieren. Short
Press ermdglicht kurze SplilstéBe, wahrend Long
Press die Reinigungsfunktion um weitere 15 Se-
kunden aktiviert.

REINIGUNGS- UND SPULSYSTEME
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Beleuchtung

Minimales Design und
maximales Licht.

Funktional und emotional zugleich. Dezent zurtckhaltend und
dennoch naturlich edel. Der Lebensraum Kiche wird nicht nur
durch die Menschen, die sich darin bewegen, zum Leben erweckt.
Was ware das Kochen ohne die passende Beleuchtung? Was

ware ein geselliges Essen in Dunkelheit? Die BORA Beleuchtung
sorgt in jeder Situation fir die optimale Lichtstimmung.

Die BORA Beleuchtung
d Horizon und Stars
im Uberblick.

BELEUCHTUNG

Die Pendelleuchten

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

BORA MAGAZIN
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BELEUCHTUNG
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erelos fiigt sich
eare Pendelleuchte
on unaufgeregt und

in das Gesamtbild

che ein.
)
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BORA Horizon

BELEUCHTUNG

Direkt und indirekt smart beleuchtet.

Die Kiiche ist der zentrale Ort in fast jedem
Zuhause. Die passende Beleuchtung tragt dazu
bei, das Wohlbefinden zu starken. Vom gedimm-
ten warmen Licht bis hin zum strahlend klaren
Licht - die BORA Horizon sorgt fiir eine entspre-
chende Atmosphare, funktional und emotional.

Hochwertig und dsthetisch

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

in drei verschiedenen Farben erhaltlich: elegantes
Schwarz, beruhigendes Moosgriin und maleri-
sches Roségold.

Kompakte 2-in-1-Beleuchtung

Die lineare Pendelleuchte eignet sich als indirek-
tes Ambiente-Licht Gber dem Esstisch sowie als

direkte Lichtquelle liber dem Kochfeld. Die zwei

Lichtquellen sind getrennt voneinander steuerbar.

Komfortable Bedienung

Die BORA Horizon ist einfach per Gestensteue-
rung bedienbar und bietet ein breites Spektrum
an Funktionen: Licht dimmen, Lichttemperatur
wechseln, entkoppeln von direkter und indirekter
Beleuchtung und, selbstverstandlich, Licht an,
Licht aus.

Individuell anpassbare Héhe

Werkzeuglos lassen sich beide Varianten der
BORA Horizon verstellen. In der Variante Fix
ist die Hoheneinstellung iiber die Seilstopper
am Deckengehé&use vorzunehmen und in der
Variante Move direkt am Leuchtkdrper, sodass
die Hohe der Beleuchtung individuell an die
Gegebenheit angepasst werden kann.

bora.com/horizon
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BELEUCHTUNG BELEUCHTUNG

BORA Stars schweben
Uber dem Esstisch und
setzen edle Lichtakzente.

BORA Stars

Einzeln und als Ensemble

dezent erhellt zur Sterneklche.

Als perfekte Esstischbeleuchtung setzt

die Pendelleuchte edle Lichtakzente.
Gestalten Sie nach individuellen Vorlieben
mit dem variablen Beleuchtungssystem
unterschiedliche Konstellationen der Stars
als einzelnes Leuchtenrohr in einer Aufbau-
und Einbauvariante oder mit jeweils

drei Leuchten in linearer oder zirkularer
Anordnung.

Variables System

Die BORA Stars sind mit jeweils drei
Leuchten in linearer oder in zirkularer
Anordnung erhéltlich oder als einzelnes
Licht in einer Aufbau- und Einbauvariante.
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Dimmbarkeit fiir situationsbedingte
Lichtstimmung

In den Varianten 3-fach linear und 3-fach zirkular
kénnen die BORA Stars durch einen Dreh- oder
Lichtschalter stufenlos gedimmt werden,
wodurch sich die Beleuchtung einfach an die
spezifische Kochsituation anpassen lasst.

Hochwertig und emotional

Schwerelos schwebend tiber den Arbeitsflachen,
dem Kochfeld oder dem Esstisch, fligen sich die
BORA Stars erhaben in das Gesamtbild der Ki-
che ein. Die Leuchte ist in drei verschiedenen
Farben erhéltlich: elegantes Schwarz, beruhigen-
des Moosgriin und malerisches Roségold.

Ohyed0)

h
Informationen zur
Lichtplanung finden
Sie in unserem
Beleuchtungsleitfaden.
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bora.com/stars
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ZUBEHOR & ACCESSOIRES

/ubehor und
Accessolires

Passendes Zubehor und
Accessoires fur BORA Produkte.

Mit dem BORA QVac Einbauvakuumierer bleiben
Lebensmittel langer frisch und haltbar. Auch beim
Vakuumieren fiir das Sous-vide-Garen, beim Marinieren
von Lebensmitteln und beim Haltbarmachen von
Flussigkeiten ist unser Einbauvakuumierer ein Must-
have. Die ideale Erganzung fir das Kochen und

Kiihlen mit BORA.

Das Kochgeschirr von BORA unterstiitzt Sie auf dem
Weg zu noch besseren Kocherlebnissen und bietet
Topfe und Pfannen in samtlichen GroBen fir jeden
Anlass. Entdecken Sie die BORA Pots and Pans, die
BORA Pots and Pans Assist sowie die BORA Grillpfanne.
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ZUBEHOR & ACCESSOIRES
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BORA QVac

Der Einbauvakuumierer fur
langer haltbare Lebensmittel
und auBergewdhnlich
frischen Geschmack.

BORA MAGAZIN

Mit dem BORA QVac Einbauvakuumierer Lebens-
mittel bis zu dreimal langer haltbar machen und
Lebensmittelabfélle reduzieren. Durch das Vaku-
umieren verlieren die Nahrungsmittel weder an
natirlichem Geschmack noch an appetitlichem
Aussehen. Der BORA QVac verfiigt tiber drei
verschiedene Funktionen: das Vakuumieren in
Vakuumierboxen und Vakuumierbeuteln, das
WiederverschlieBen von Flaschen sowie die
Marinierfunktion. Das BORA QVac Vakuumierset
gibt es in zwei verschiedenen Designvarianten,
die in nahezu jeder Kiiche eingebaut werden
kénnen: Stainless Steel und All Black.

Einzigartiges Einbaukonzept
Dank des innovativen und einzigartigen Einbau-
konzepts raubt der BORA QVac keinen heiB be-

gehrten Platz auf den Arbeitsflachen in der Kiiche:

Das Gerat befindet sich unter der Arbeitsplatte.
Der Einbauvakuumierer kann sowohl flachen-
biindig als auch aufgesetzt eingebaut werden.

Extraschnelles Marinieren
Durch den Marinier-Ring, der auf eine der zuge-
horigen Vakuumierboxen gesetzt wird, entsteht

ZUBEHOR & ACCESSOIRES

ein Unterdruck. Die zugehorige Funktion sorgt
dafiir, dass der Marinierprozess in maximal zehn
Minuten statt in mehreren Stunden oder Tagen
durchlaufen wird.

Fliissigkeiten langer haltbar machen

Der Vakuumierverschluss bewirkt, dass Flissig-

keiten wie Weine oder Ole in gedffneten Flaschen

langer haltbar sind. Einmal gekocht, kann so

auch die Gemtsebouillon als SoBengrundlage auf-
bewahrt werden.

Luftdicht und sicher verpackt

Die BORA Vakuumierbeutel stehen in drei
unterschiedlichen GroBen zur Verfligung und
eignen sich perfekt fir das Sous-vide-Garen
im BORA X BO. Die BORA Vakuumierboxen
sind mit einem Fassungsvermdgen von bis zu
einem Liter und bis zu zwei Litern erhéltlich.
Sie sind BPA-frei sowie gefrierschrankgeeignet
und kénnen problemlos in der Geschirrspll-
maschine gereinigt werden. Fertig zubereitete
Gerichte kénnen durch das Vakuumieren tber
mehrere Tage hinweg haltbar gemacht oder
auch eingefroren werden.

E2E

figes

bora.com/qvac
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BORA Pots and Pans

Das Profi-Kochgeschirr fur jede Gelegenheit.

Das Kochgeschirr BORA Pots and Pans vereint moglich zu gestalten. Gefertigt mit 5-Ply-Aufbau,
hochwertige Materialien und hochste Funktiona-  beschichtet mit tiefschwarzem kratzfestem Silikon-
litdt mit unserem Anspruch an zeitloses Design. polyester und akzentuiert mit einem Rand aus Edel-
Der 5-Ply-Aufbau aus zwei Schichten Edelstahl stahl, setzen wir MaBstébe in Langlebigkeit, gleich-
und drei Schichten Aluminium ermdglicht ein méBiger Hitzeverteilung und einfacher Reinigung.
gleichméaBiges Erhitzen. Das Kochgeschirr wird Das Topf- und Pfannenset sowie die Schmor-
aus einem Stiick, ohne aufgesetzten Boden, ge- pfanne sind platzsparend stapelbar und kompa-

fertigt, um die Warmeverteilung so effizient wie tibel mit allen gangigen Kochfeldarten.

BORA MAGAZIN

BORA Kippdeckel

Auf den perfekten Dunstabzug bei Kochfeldab-
zugssystemen ausgelegt, lasst sich der BORA
Kippdeckel wéhrend des Kochvorgangs variabel
kippen. Mit einer einfachen Handbewegung
wird er gedffnet oder geschlossen. Im geoff-
neten Zustand leitet der BORA Kippdeckel den
Dampf effektiv und zielgerichtet in den BORA
Kochfeldabzug ab.

ZUBEHOR & ACCESSOIRES

Ergonomische und hitzereduzierte Griffe
Mit gezieltem Augenmerk auf Ergonomie sind
unsere Topfe und Pfannen mit hitzereduzierten
Buigelgriffen ausgestattet. Durch den optimalen
Abstand zum Topfkdrper wird die Verbrennungs-
gefahr reduziert. Die Griffe des Kochgeschirrs
von BORA sind mit gréBter Sorgfalt durchdacht
und flr ein angenehmes Tragegefiihl auch bei
groBer Beladung konzipiert.

BORA MAGAZIN
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ZUBEHOR & ACCESSOIRES

BORA Pots and Pans Assist

Das Profi-Kochgeschirr fur unterstitztes Kochen.

Noch bessere Kochergebnisse mit BORA Pots Pfannen auBerdem mit hitzereduzierten Griffen
and Pans Assist. Hochwertige Materialien und ausgestattet. Der dezente Schiittrand ist optisch
hochste Funktionalitét, vereint mit unserem An- ein Highlight und sorgt fiir ein tropffreies Aus-
spruch an zeitloses Design. Das gesamte Koch- gieBen von Flissigkeiten. Der BORA Kippdeckel
geschirr der BORA Pots and Pans Assist wird lasst sich mit einer einfachen Handbewegung
aus robustem und langlebigem Edelstahl sowie offnen, um den Dampf effektiv und zielgerichtet
einem Kapselboden gefertigt. Die Keramikbe- in den BORA Kochfeldabzug zu leiten. Das Topfset,
schichtung in den Pfannen sorgt fiir optimale die Pfanne mit Stielgriff sowie die Schmorpfanne
Antihaft-Eigenschaften. Mit gezieltem Augen- sind leicht zu reinigen, platzsparend stapelbar und
merk auf Ergonomie sind unsere Tépfe und kompatibel mit allen gangigen Kochfeldarten.
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ZUBEHOR & ACCESSOIRES

Die ideale Ergénzung fiir das Kochen
mit dem neuen BORA X Pure

Die BORA Pots and Pans Assist sind
perfekt auf die Nutzung der gerate-
spezifischen Funktionen des neuen
BORA X Pure ausgelegt. So wird Kochen
mit BORA noch einfacher. Die Assist
Funktionen Fry mit temperaturgenauer
Einstellung zum Braten und Boil zum
Aufkochen von Wasser sind direkt
liber das Kochfeld nutzbar. Uber die
App BORA JOY konnen zuséatzliche
Assist Funktionen und Rezepte
gestartet werden.

BORA Grillpfanne

Grillgenuss in Perfektion.

Mit der BORA Grillpfanne sind ganz-
jahrig perfekte Grillerlebnisse sicher.
Die hochwertige Antihaftbeschichtung
ermdglicht eine fettarme Zubereitung
der Speisen und erleichtert die Reini-
gung nach der Benutzung. Durch die
optimale Verarbeitung ist eine schnelle
Warmeverteilung auf Flacheninduk-
tions-Kochfeldern garantiert. Die GréBe
und Beschaffenheit der Grillpfanne ma-
chen auch die Nutzung im BORA X BO
problemlos méglich. Die Grillpfanne ist
zudem optimal auf die Nutzung des
neuen BORA X Pure ausgelegt, das mit
der Funktion Fry temperaturgenaues
Braten ermdglicht. Dank ihres reduzier-
ten Designs reiht sich die Grillpfanne
perfekt in die BORA Produktasthetik ein.

Ohpd0
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BORA JOY

Die BORA JOY App* unterstiitzt Sie,
téglich einfacher zu kochen, und versorgt
Sie im BORA JOY Feed mit maximaler
Inspiration. Bedienen Sie bequem BORA
Geréate wie den BORA X BO oder das
neue BORA X Pure direkt aus einem aus-
gewahlten Rezept heraus. Die BORA App
unterstitzt Sie Schritt fiir Schritt beim
Kochvorgang und bietet Ihnen eine groBe
Auswahl an alltdglichen Rezepten sowie
Storys rund um den Lebensraum Kiiche.
Den Geratestatus lhrer BORA Produkte
behalten Sie immer im Blick und finden
schnelle Hilfe bei Fehlermeldungen.
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