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UVODNI SLOVO REDAKCE

=

Byt originalni chce odvahu.

V8e zaCalo prostou mySlenkou, jak udélat kuchyné hez&i. Chtél jsem, aby tento prostor
byl vzdusnéjsi, Ghlednéjsi a funk&néjsi. Zakazniklim mého kuchyriského studia totiz
vadily hlu¢né a neforemné digestore. V rodiné jsem jiz Sestou generaci truhlard a pracuji
jako planova¢ kuchyni. Proto vyrazné digestore byly trnem v oku i mné, protoze mé
omezovaly pfi projektovéani kuchyni. ReSenim bylo vytvofit varnou desku s integrovanym
odsavaCem. Z této myslenky vznikla znacka BORA pfinasejici revoluci do Zivotniho
prostoru kuchyné. Vypary jsou odsavany rovnou tam, kde vznikaji - pfimo u varné
desky. A odsavace jsou diky patentované technologii, ktera elegantné vyuziva fyzikalni
zakony, tiché, Gc¢inné, vykonné. Pfed 19 lety vSak Zadné firmy ani banky tomuto ndpadu
zpocatku nedavaly moc Sanci na Uspéch.

A proto jsem tenkrat stal na rozcesti a rozhodovalo se, zda uspéju, nebo odejdu
s nepofizenou. Original je vyjadfenim jedine¢né mysSlenky, nezaménitelné vize. A tato
myslenka nejenZe zplsobila revoluci ve svété kuchyni, ale diky ni je znacka BORA
synonymem pro novy zplsob vareni a pro varné desky s integrovanym odsavaéem. Dnes
neni jen Gspéchem, je symbolem odhodlani dosdéhnout nemozného. BORA neni jen
technickou inovaci, je pfistupem, ktery razi jednoduchost. A spotiebice, které zlepSuji
kvalitu Zivota, jsou vyrobené pro lidi.

VeSkeré uvedené naroky splfiuji varné systémy s odsavacem nové rady BORA Pure pro
kazdou velikost kuchyné a kazdou zivotni situaci. Vysoce kvalitni materialy, precizni
zpracovani, propracovana estetika, vynikajici vykon odsavace a pachovy filtr
dohromady tvofi prémiovy zaZitek z vafeni. A bez kompromisd.

My se v8ak i nadale snazime zpochybnit status quo konvenénich kuchyni. Inovacemi,
které inspiruji a zajistuji originalitu.

E. E Celou historii
vzniku znacky
: BORA si miiZete

§ Willi Bruckbauer [=] predist zde.
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10 RAJCATA OD A DO Z
Maloktera jina potravina je tak vSestranna -
tipy na pfipravu a recept.

18 ANA ROS
Spjata s pfirodou i rodnou hroudou: portrét
slovinské michelinské kucharky.

22 DUM U JEZERA
Ponorte se do svéta Architektonicky skvost u bavorského
spotrebi¢l BORA - naSe
inovace proménuji
kuchyné v Zivotni prostor.

jezera.

28 CYKLISTICKY MILNIK
Rozhovor se $éfem tymu Ralphem Denkem.

Na prvni pohled stfidmy,
z hlediska planovani vsak
mistrovsky kousek - Cyklisticky tym Red Bull - BORA - hansgrohe o cilech a moZnostech
rozhovor s architektem. po zapojeni spole¢nosti Red Bull.




Fotografie: stby (1), Red Bull Media House (1)
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Grilovaci panev BORA je
dokonalym partnerem pro
varné zény celoplos$né

indukce nové fady BORA Pure.

V chladicich a mrazicich
systémech BORA jsou
potraviny uchovéavany za
idealnich podminek.

Produkty
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CHLADICI A MRAZICI SYSTEMY
OSVETLENI

PRISLUSENSTVi A DOPLNKY
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Pfehled sortimentu
najdete v zadni
&asti magazinu.
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PRINCIP BORA

Princip BORA

VSe pro Cerstvy vzduch.
| fyzika mUZe byt krasna.

Znacka BORA je prikopnikem v G¢inném filtrovani pach(. Je to znat z varnych
systému s odsavacem, parni trouby BORA X BO i chladicich systém( BORA.

N

W o || N

©

Kuchynské vypary stoupaji rychlosti V troubé BORA X BO je para U chladicich systém0
maximalné 1 metr za sekundu. vznikajici pfi vafeni v pare BORA db&me na neustélou
Odsavace BORA odsévaji vypary a peceni automaticky odvadéna optimalni cirkulaci vzduchu,
smérem doll rychlosti priblizné smérem dozadu je§té pred aby potraviny vydrZely

4 metry za sekundu. Vznikéa tak otevienim dvifek trouby. déle Gerstvé. Navic je
pFicné proudéni, které je vétsi nez Zapach je G¢inné vazén ve zapach neutralizovén
rychlost stoupani kuchyrskych filtru s aktivnim uhlim, ktery se zabudovanym pachovym
vypard. Pary a zapach jsou G¢inné nachdzi nad varnou komorou. filtrem BORA Cool.

odvadény smérem dold.




Vareni bez zapachu
s Cleanrate témér 100 %

Vyvinuli jsme metodu Cleanrate, ktera objektivné prokazuje vykonnost nasich riznych
varnych systémi s odsavacem z hlediska eliminace zatéZe pfi vareni. Metoda Cleanrate
umoziiuje méfit &istotu vzduchu béhem vareni. Cim vy$ vystoupaji pachové &astice, tim
vic je vzduch v kuchyni znecistény. VSechny spotfebice BORA dosahuji testované hodnoty

Cleanrate témér 100 %. To znamen4, Ze pach je odsavan systémem pfimo s parou a zde
je rovnou odfiltrovan.

50 cm

40 cm

30cm



Zivotni prostor

Celkové pojeti je pro nés dllezité - vytvarime
symbidzu vareni, stravovani a bydleni.
Prohlédnéte si vyhody BORA.

8 BORA MAGAZIN



Cerstvy vzduch a volny
whled

Spotrebice BORA odséavaji pachové
a tukové Castice pfimo v misté
vzniku. Diky tomu se znacka BORA
stala prikopnikem v oblasti filtrace
vzduchu. Se spotiebici BORA
mUZete vafrit, péct i uchovavat
potraviny jako na Cerstvém
vzduchu a uzivat si pfi tom volného
vyhledu na usporadané potraviny,
dobré jidlo a milé spolustolovniky.
Bez nepfijemného zdpachu, bez
pary v zorném poli, bez zamlzenych
bryli, s ni¢im neruSenym vyhledem.

Snadné ovladani

VSechny spotiebice BORA vés
pfijemné prekvapi intuitivnim
ovladanim - poklepanim nebo
potazenim prstu po dotykové
ploSe varnych desek, displeji
trouby BORA X BO a chladicich
i mrazicich systém(, otacenim
ovlédacich knoflikd i funkci
stmivéni a ovladanim gesty

u osvétleni BORA. Diky tomu
se z vareni a stolovani stane
nezapomenutelny zazitek.

PREDNOSTI

Nadcasovy design

Diky minimalistickému designu

bez zbyteénych okrajl spotiebite
BORA dokonale zapadnou do kazdé
kuchyné. Znacka BORA vzdy sazi

na Spickovou kvalitu materiéld - od
montéazniho ramu trouby BORA X BO
v matné Cerné barvé po drevéné
prvky pfisluSenstvi k chladnicce.
Minimalistické a dokonale
vytvarované do posledniho detailu.

Snadné cCisténi

BORA usnadnuje kazdodenni Zivot:
V8echny odnimatelné dily varného
systému s odsavacem je mozné
bez néradi vyjmout a nechat umyt
v mycce. Robustni a vysoce
kvalitni materidly, ze kterych jsou
tyto dily vyrobeny, jsou do
maximalni mozné miry odolné
proti poSkrabani a odérkam. Diky
minimalistickému designu jsou
v8echny povrchy snadno pfistupné
- od hygienicky Cisté chladnicky
aZz po parni troubu, ktera se sama
vycisti. VasSe kuchynské spotrebice
se budou vzdy lesknout Cistotou.

Nejvyssi vykon

Se spotiebi¢i BORA mizete varit

a péct jako profesional a uchovavat
potraviny efektivné a radné
vychlazené. NaSe spotrebice
zajistuji vzdy stejné vysledky vareni,
vyuZzivaji optimalni distribuci tepla
a proudéni vzduchu. Spotrebice
BORA vém také dopreji maximalni
UloZny prostor a volnost pfi
projektovani. Kvalitni materialy vas
presvédci svou dlouhou Zivotnosti
a zaujmou jako designové prvky.

BORA MAGAZIN 9



Rajéata plvodné pochéazi z Jizni Ameriky. Dnes si rajce
v nejrliznéjsich tvarech a barvach podmanilo cely svét. Malokteré
jiné ovoce je univerzalnéjsi - a tolik obohacuje naSe talire.

RajCata se stala nepostradatelnou soucasti kuchyné, at uz inovativni produkty BORA a kreativni recepty dokazou

je pouzivéte syrova do salat(, jako zédklad oméacek nebo zjednodusit vafeni a ziskat z jidla to nejlepsi. Praktické

v suSené formé jako nositele intenzivni chuti. Diky barve, uplatnéni pfi pfipravé nejen rajcat najdou jak specialni
vlni a vysokému obsahu antioxidantd, vitaminG a vody programy trouby BORA X BO, tak funkce Fry nové rady
jsou bohaté na Ziviny, zdravé a maji velmi rozmanité varnych desek BORA Pure. A s vakuovackou BORA QVac
vyuziti. Jsou tak dokonalym pfikladem toho, jak nase udrZite predvarené potraviny a pokrmy Cerstvé a trvanlivé.

10 BORA MAGAZIN



Specidlni program: Pfi suseni v troubé BORA X BO rajcata ztrati
hodné vody, takZe pak maji intenzivnéjsi chut.

Suseni i grilovani

Dalsim ze zpUsob pfipravy rajcat je jejich tepelné
zpracovani napfiklad suSenim nebo grilovanim. Timto
zplsobem se nejen koncentruje chut, ale také se pfirozené
prodlouZi jejich trvanlivost. Chcete-li rajcata susit, vyberte
odriidu s pevnou duZinou, jako tfeba Roma nebo San
Marzano. Rozfiznéte je napll a poloZte je na plech fezem
nahoru. Poté je nékolik hodin suste v troubé& pfi teploté

50 az 70 °C. Trouba BORA X BO mé na suSeni speciélni
program. BEhem tohoto procesu raj¢ata pfijdou o spoustu
vody, zvyrazni se jejich sladkost a zintenzivni se jejich chut.

INSPIRACE

Susit se dé i na Cerstvém vzduchu pfi teploté 30 az 50 °C.
Vysledkem obou metod jsou raj¢ata s intenzivni chuti

a dlouhou trvanlivosti, které se perfektné hodi do t&stovin,
salatl nebo na svacinu, napf. naloZené v olivovém oleji.
Dal$im zpGsobem, jak ziskat plnou chut rajcat, je grilovani.
Prudkym zahtatim na grilu nebo na pénvi se vytvofi opecend
chut, kterad plodim doda dal$i rozmér. Tip: Funkce BORA Fry
umoziuje restovat na presné stanovenou teplotu. Rajce
pritom zmékne a ziska koncentrovanéjsi chut, diky cemuz
se stane idedlni pfilohou k hamburgeriim nebo bowlim.

BORA MAGAZIN 11



INSPIRACE

Pry¢ se vzduchem: Doméci
rajéatovy keCup vydrzi
po vakuovani déle Cerstvy.

Snadné zavarovani: Trouba
BORA X BO nabizi praktické
speciélni programy.

Zavarovani a konzervace

Jak na zavarovani: Nejprve raj¢ata blanSirujte ve vrouci vodé,
poté je rychle zchlad'te a oloupejte slupku. Oloupana raj¢ata
nakrajejte, pridejte cibuli, Cesnek, sl a Gerstvé bylinky

a smés v hrnci kratce povarte. Pak horkou rajéatovou
omackou napliite sterilizované sklenice, pevné uzavrete

a dejte je ve vodni l&zni vafit na 90 °C po dobu zhruba

30 minut. Parni trouba BORA X BO ma v nabidce praktické
specialni programy - jak pro sterilizaci sklenic, tak pro
zavarovani. Vysledkem je zavarenina, kterd vam vydrzi
nékolik mésicl. Rajéatové sugo, drcené rajcata nebo
pikantni omacku tak budete mit vzdy po ruce.

Ze zralych rajcat se da také rychle pfipravit keCup. Rajcata
stadi nakréjet, zahfat a propasirovat pres sito. Pak
primichejte ocet, cukr, sil a koreni. Smés nakonec znovu
povarte, dokud hmota nezhoustne.

Uginnou konzervaci je i naloZeni rajéat do oleje, octa nebo
nalevu. Na nakladani pouzijte mala zrala rajcata, omyjte je,
v pfipadé potfeby je na vice mistech nafiznéte a naplfite je

12 BORA MAGAZIN

do zavarovacich sklenic spolu s kofenim a bylinkami. Vznikne
tak univerzalni potravina, se kterou pak b&hem chvilky
vylepSite predkrmy, salaty nebo obloZené syrové misy.

Mrazeni a pouziti za syrova

Konzumace syrovych rajéat ma mnoho vyhod: Cerstva
rajCata obsahuji vitaminy citlivé na teplo, napfiklad
vitamin C - antioxidant, ktery se tepelnou Upravou
Gastecné ztraci. V salatech, na sendvicich nebo ve formé
rajcatového carpaccia rozvijeji svou pfirozenou chut, aniz
by je bylo potfeba néjak pripravovat. P¥i tradi¢ni pfipravé
navic Setfite energii a ¢as a mate jidlo bohaté na Ziviny.

Praktické FeSeni: Pokud méte prebytek zralych raj¢at, napr.

z vlastni sklizné, mizete omyté raj¢ata zmrazit celd,
nakrajend na kostky nebo pfepasirovana. Jsou ideélni do
omacek a polévek - bez zdlouhavych pfiprav budete mit
Cerstvy rajcatovy protlak.

Mrazena rajcata se snadno strouhaji, protoze zmrazenim
pfijdou o mékkou konzistenci.
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INSPIRACE

Trend ze socialnich siti: nastrouhané
mrazené rajce na burraté.

Klasika italské kuchyné:
Focaccia s rajéaty a bylinkami.
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INSPIRACE

A YA 11+ 0Odpredvidavého nakupovani
Va rte C hytreJ I * azpo co nejlepSi uchovavani -
v tomto ¢lanku najdete tipy

5 pra ktiCk)llCh ti pﬁ a triky, které vam usnadni vareni.

Planovani

Pfedvidavé vareni za¢ina uz u nakupu:
Kdyz si pfedem sestavite pfiblizny
tydenni jidelniCek, uSetfite ¢as, penize
a zabranite plytvani potravinami. Misto
neplanovanych nakupd podle toho, na
co mate zrovna chut, se vam vyplati
vsadit na sezénni a univerzalni
suroviny. Je chytré myslet na nékolik
vyuZiti najednou: Mrkev miiZete
nejprve podéavat jako salat, druhy

den jako vafenou pfilohou a ze zbytkd
udélat pyré nebo polévku.
Promyslenym nakupovénim tvofite Fad,
eliminujete stres pfi vareni a Cinite
kuchyni udrZiteInéjsi a kreativné&jsi.

Trvanlivost potravin

Vakuovani je specialni metodou, kterou mizZete pouzit

k delSimu uchovévani Cerstvych a predvarenych
potravin. Cilenym odstranénim kysliku zpomalite oxidaci
a zabrénite mnoZeni mikroorganisma. To je zvlasté
praktické u jiz pfipravenych jidel: Podle potfeby se daji
potraviny naporcovat a ve vakuovacich dézéch dsporné
zamrazit, nebo se daji uchovavat v chladu a znovu ohtét.
Dokonce i nastrouhany syr nebo kousek parmazanu
zlistane v nadobé po zavakuovani déle Cerstvy.

14 BORA MAGAZIN




Pfiprava do zasoby

INSPIRACE

Meal Prep a Batch Cooking jsou dvé metody, které jsou si podobné, ale liSi se pfistupem: U Meal
Prep si pfedem pfripravite a naporcujete celé jidlo, jako jsou eintopfy, kari nebo salaty (bez
dresink), coZ je idealni pro obédy v kancelari a veCefe bez stresu. Batch Cooking naproti tomu
zahrnuje predvareni zakladnich surovin, jako je velké mnozstvi rajéatového suga, a uchovani

v chladu. Sugo pak mlZete v nésledujicich dnech vyuZit k p¥ipravé riznych pokrmd, jako jsou
téstoviny, SakSuka nebo ndkypy. Obé metody poméhaji vafit uvédoméle, Setfit Cas i penize.

Zuzitkujte toho
CO nejvice

Potraviny jsou pfili§ cenné na to, aby
se jimi plytvalo. Napfiklad rajcata jsou
choulostiva, ale nekazi se tak rychle,
jak by se dalo predpokladat.

Z prezréalych kouskd, které se jiz
nehodi do salatu, mizete vyrobit
vynikajici ¢atni nebo dipy. Prezralé
banany mlZete jeSté pouZit na peceni.
At je pridate do babovky, muffind nebo
banénového chlebicku, tésto diky nim
bude sladké a vlacné. Nékteré druhy
zeleniny mlZete dokonce pouZit celé:
Stonky brokolice chutnaji skvéle
nadrobno nasekané v polévce nebo
restované na panvi, z fedkvickové naté
dokéaZete pripravit pikantni pesto, nat
z mrkve dodéa svézi chut vyvaru. Do
vyvaru midZete pouZit i cibulové slupky.

Idedlni uchovavani

Spravné uchovavani potravin je zdsadni, protoZe jen tak si zachovaji
Cerstvost dostatecné dlouho na to, aby mohly byt kompletné zpracovany.
Raj¢ata byste méli uchovévat pfi pokojové teploté, ne v lednici. Chlad
brani dozravani a nici jejich pIné aroma, ¢imZ pfichézeji o svou chut.
Rajcata idealné uchovéavejte na stinném, dobre vétraném misté

a oddélené od ostatniho ovoce a zeleniny, protoze pfi dozravani uvolfiuji
etylen, ktery zpdsobuje rychlejsi kaZeni ostatnich potravin. Raj¢ata se
daji del§i dobu uchovévat rdznymi zpisoby: Lze je susit, nakladat,
fermentovat nebo zamrazit.

BORA MAGAZIN 15






INSPIRACE

PInéna rajCata

s mletym masem a ryzi

Pfiprava: 30 min.
Doba peceni/vareni: 22 min.
Pro 4 osoby

Suroviny

80 g ryze basmati

8 velkych rajcat (napfr. odriida
»ByCi srdce®)

2 strouzky Cesneku

2 jarni cibulky

10 g bazalky

200 g mletého hovéziho

Ya I1Zicky mletého koriandru

1 1zicky mleté papriky sladké
2 I1Zicky mleté skofice

1 Izice medu

morska sdl

Cerstvé namlety pepf

50 g parmezanu

400 ml zeleninového vyvaru
2 Izice bilého balzamikového
octa

bazalka nebo pesto na
ozdobeni

Pfiprava

Ryzi uvarte v malém hrnci s osolenou vodou podle navodu na
obalu, dokud nebude al dente. Mé&la by byt stéle dost pevna.
Rajcata mezitim omyjte, odfiznéte ¢ast se stopkou, vydlabejte je
IZici a vnitfek rajcat odloZte bokem.

Oloupejte ¢esnek a nadrobno ho nakréjejte. Jarni cibulku omyjte
a nakrajejte na tenké krouzky. Bazalku oplachnéte, dikladné
otfepejte a nasekejte najemno.

Troubu predehtejte na 200 stupnl s hornim a spodnim ohfevem.
Mleté hovézi maso dobfe promichejte se vSemi nakrajenymi
ptisadami a vydlabanym vnitikem rajcat. Pfidejte kofeni, med

a dochutte podle chuti. Do napIné primichejte ryzi a naplite ji do
vydlabanych rajéat. Parmezan nastrouhejte na jemno a posypte
jim rajcata.

Naplnéna rajcata vlozte do zapékaci misy, podlijte zeleninovym
vyvarem a octem. Nadobu vloZte na 22 minut do trouby. Pfed
poddavéanim raj¢ata ozdobte trochou bazalky nebo pesta.

Tipy

Napln z ryZze a mletého masa si mdzete snadno pfipravit 1-2 dny
predem, ulozit do vzduchotésné nadoby nebo zavakuovat pomoci
vakuovacky BORA QVac a dét do chladnicky.

P¥i pfipravé v troubé BORA X BO vloZte pInénd rajc¢ata do
zapékaci misty na pecici a grilovaci rost a pecte 20 minut na
180 °C a-20 % vlhkosti.

=] &=
[=]i!

Vice receptl pro inspiraci a dalSi tipy a triky najdete v pétidilné knizni fadé
,Food“ znacky BORA. Vyrazte s ndmi na labuZnickou cestu, béhem které si
osvétlime vSechny aspekty plénovani, vafeni a uchovavani potravin.
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Nohama na zemi: Slovinskd
kucharka Zije na horéch

a bydli jen jedno patro nad
svou michelinskou restauraci.

BORA MAGAZIN
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INSPIRACE

Intuice
v kuchyni

Slovinska rodacka Ana RoS byla v roce 2017 vyhlasena
nejlepsi Séfkucharkou svéta a jeji restaurace ziskala tfi
cervené michelinské hvézdy a jednu zelenou. PrindSime
portrét Zeny, ktera je zarytou patriotkou, vari
prekvapiva jidla a nikdy se neprestala ucit.

Na nejvzdalenéjSim severozdpadé Slovinska najdete udoli
Soda. Idylicky koutek svéta s husté zalesnénymi kopci,
vonavym horskym vzduchem a alpskym masivem v pozadi. Za
pfiznivého pocasi odtud uvidite az do Rakouska a Chorvatska,
italské hranice lezi, co by kamenem dohodil. V mistni
vesnic¢ce Kobarid stoji pfimo u potoka nendpadny dim, ktery
obklopuje zahrada s ovocnymi stromy a bylinkovymi zédhony.
Ana RoS, jedna z nejvyhlasenéjSich kucharek svéta a jedna

z nejznaméjSich tvari své zemicky, na tomto pomeérné
nendpadném misté provozuje gurmanskou restauraci ,HiSa
Franko“. Donedévna by tuto damu, ktera je v kuchyni
samoukem, ani ve snu nenapadlo, Ze prave jejimu podniku
budou udéleny hned tfi Cervené michelinské hvézdy a navic
zelena hvézda za udrzitelnost. Ana RoS totiz ani nema klasické
kucharské vzdélani. Presto ji vS§ak v roce 2023 privodce
Michelin udélil to nejvy$8i mozné hodnoceni.

A pfitom Anu Ros k vareni pfivedla hlavné souhra ndhod

a byl to velky skok do nezndma. Svého pozdgjsiho (a dnes jiz
byvalého) zivotniho partnera Valtera Kramara poznala pred vice
neZ 20 lety v hostinci jeho rodi¢ s ndzvem ,,Hisa Franko*“.
Manzel mél restauraci prevzit, ale sam ji vést nedokazal. ,,Jako
spousta Zen jsem se fidila spi§ srdcem nez hlavou,“ uvadi Ana,
kdyZ na tu dobu vzpomina. Ana, které tehdy bylo 30 let, zistala
a zacala varit, aniz by kdy predtim pracovala v restauraci. Prvni
roky byly velmi ndroéné. Ana uméla uvafrit jen nékolik tradi¢nich
jidel. Ale nenechala se odradit, méla odvahu a zkousela.
Nésledovala spousta let experimentovéni. Je az s podivem, jak
rychle dokazala presvédcit kritiky svymi rafinovanymi kreacemi.
V roce 2016 ji Netflix vénoval jeden dil serialu ,,Chef’s Table“

avroce 2017 byla v rdmci seznamu ,,The World’s 50 Best
Restaurants“ ocenéna jako ,,nejlepsi $éfkucharka svéta“.

A jak to bylo dal, uz vite. Stéle ¢astéji dostavala prostor na
mezinarodni Urovni a probojovala se na vrchol svétového
Zebficku. Ana RoS byla vzdy ambiciézni a méla velké cile:

V mléadi byla ¢lenkou jugoslavské lyzarské reprezentace.
Pozdégji se chtéla stat diplomatkou, vystudovala mezinarodni
vztahy a diplomacii, v kapse uz méla diplom a pred sebou
slibnou kariéru v Bruselu. Osud s ni vS§ak mél jiné plany.

Piekvapivé kontrasty

Ana RoS o sobé Fika, Ze je stejné vasniva jako tvrdohlava, jak
s okouzlujicim smichem pfiznava. Vafi intuitivné, kreativné

a s vyraznymi regiondlnimi rysy. Vzdy véFi svému instinktu

a respektuje kulinafskou historii a tradice svého regionu. Dala
si za cil upravovat a modernizovat slovinské pokrmy a zaroven
zachovévat jejich kulinafskou vyjime&nost. ,,Regiondlni
kuchyné pro mé znamena stat na kopci a mit moznost vidét
vSechna mista, odkud pochazeji moje suroviny.“ Nejradéji ma
rajéata. Neda dopustit ani na syr Tolminc, ,,4Zasny produkt
tohoto regionu®, ktery vyrabi farmafi z horni ¢asti Gdoli Soca.
A vyzdvihuje i so¢ského pstruha.

»-Mam réda kontrasty, které prekvapi,” fika Ana. Na talifi
dokéaZe vykouzlit prekvapivé, ne¢ekané, neobvyklé

a komplexni kombinace. NejddleZitéjsi je pro ni Cerstvost
surovin. Svoje menu upravuje podle ro¢nich obdobi,
sestavuje ho z toho, co pravé roste venku. ,,Pfesné z toho
vafime,“ uvadi. ,To samé plati u masa - na jafe jehnéci,

v zimé zvéfina a morské plody v zavislosti na roénim obdobi.”
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»,Chtéla jsem systém, ktery by mi
umoznil projevit se doma stejné
jako v restauraci.”

Michelinska $éfkucharka
v soukromi pouZziva varny
systém s odsavatem
Professional 3.0 a parni
troubu BORA X BO.

Volnost a spousta fantazie

Profesionalni kucharka jen tézko dokaze oddélit sv(j
soukromy zivot od profesniho. Je to dano dispozicemi domu,
ale ji to viibec nevadi. Ana bydli nad kuchyni restaurace

a obvykle vari dvé jidla denné pro sebe a svou rodinu.
,VEtSinou vybéhnu nahoru, uvafim a sebéhnu zase dol(.

A stejné tak vecer,“ fikd a dodava: ,Vzdy vafim spontanné, ze
sezénnich surovin, se spoustou zeleniny, bylinek a fantazie.*
KdyzZ se ji syn posledné zeptal, jak pfiSla na tak skvélé
téstoviny, jeji odpovéd znéla: ,,Nevim - prosté jsem se
podivala, co méme.*

Nikdy vSak nechtéla mit doma priimyslovou kuchyni, jakou
mé v restauraci. Udélala si tedy prizkum a zdmérné si vybrala
vestavné kuchynské spotfebi¢e BORA. ,Chtéla jsem néco,

co bude vyhovovat mému kazdodennimu Zivotu a co se bude
velmi bliZit profesiondlni kuchyni. Systém, ktery by mi umoznil
projevit se doma stejné jako v restauraci.”
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V kazdém jidle najdete alespon
jednu hlavni surovinu, kterad
pochézi z regionu - napft.
Cerstvé lisky, soského pstruha
nebo syr Tolminc.

Ana miluje vareni na ohni, ale rdda pouzivéa i indukci.

A varny systém s odsavacem BORA Professional 3.0 ji
nabizi vykon, ktery potfebuje, a to rychle a presné. Na
rovinu fika: ,,Kdyz potfebuji ohen, chci ohen. A kdyz
potfebuji vykon, chci vykon.*

Ana RoS sedi v kuchyni, na chvili se zahlouba a zamyslené

se podiva z okna - jeji pohled bloudi po nadherné zahradé.

Na zavér chce fict jednu véc, ktera je pro ni dllezita:
»Kazdy den stojite pfed rozhodnutim: vzdat se, nebo
pokracovat? )& jsem se rozhodla pokracovat.“

[=I; E V tomto videu poznéate
L Anu Ro§ jako ¢lovéka i jako
michelinskou kucharku.

Fotografie: stby
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, V objeti pfirody: Ana Ro$§
b v bylinkové zahradce

za domem. Cerstvé

a regionalni suroviny

jsou pro ni zékladem.
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Jak se da architektonicky skloubit pozadavek byt mimo
civilizaci a soucasné ve spolecnosti ostatnich? Pojd'te navstivit
ddm plny svétla, ze kterého jsou ty nejkrasnéjsi vyhledy. Ddm
navrhl architekt Kaspar Appels a konstrukce pfipomina na
sebe naskladané drevéne kostky s pultovou strechou.




Fotografie: stby
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Stupniovité odsazené

pultové stfechy se

,VEjifovité“ oteviraji smérem
k bavorskému jezeru.
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Nédobi a potraviny jsou
skryté zvidavym
pohlediim ve vestavénych
drevénych skfinich.

Dlm se ty¢i na mirné svazitém pozemku na
brehu velkého bavorského jezera. Tato plsobiva
stavba je ukrytd mezi vzrostlymi stromy

a harmonicky splyva s prirodou. Zvendéi je ddm
sotva viditelny pres vzrostlou a hustou zelen.
Pokud v$ak stojite pfimo pred nim, ty¢i se pred
véami se sebevédomou samoziejmosti. Fasddu
zdobi Eerné natfené dievéné lamely, které
stfidaji obrovské okenni tabule. Odsazené
pultové stfechy se nad nimi rozeviraji jako véjit.
Na prvni pohled minimalisticky plsobici stavba
se pfi bliz8im pohledu ukazuje jako rafinovany
architektonicky skvost.

Architektonicka kancelar

Autorem ,,Domu u jezera“, jak zni pracovni nazev
stavby, je cury$ska architektonické kancelar
Appels, zaloZend bratry Kasparem a Nikolasem.
Planovéni a realizace stavby o zastavéné plose
350 metrl Ctverecnich trvala Ctyfi roky. Navrh
dlsledné plni filozofii firmy, ktera se snazi

o jednoduchou, nadéasovou a robustni
architekturu. Na stavbu bylo pouZito masivni
dfevo, protoZe se jedna o obnovitelnou surovinu
z regionalnich zdrojl. Pravé Setrné nakladani
se zdroji je pro tuto architektonickou kancelar
Appels typické.

Stiidmy material, velkolepy vysledek

Interiér se vyznacuje nosnymi a bile natfenymi
sténami ze dfeva. V kombinaci s vestavénym
dubovym nabytkem a klasickou teracovou
podlahou plsobi vysledek stfidmym

a nadc¢asovym dojmem. Zlatym hiebem je
samoziejmé kuchyné. Ta stoji uprostfed domu,
coZ je asi to jediné, co ma spole¢né s tradi¢nimi
kuchynémi. Vzhledem k tomu, Ze kuchyfi méla
byt zaclenéna do otevieného prostoru, architekti
pfi FeSeni skfinék vyuZili plochy stén z dfevénych
kubusi. Aby kuchyné ladila se zbytkem domu, je
kuchynsky blok postaven ze stejného materidlu
jako podlaha, tedy ze stfedné Sedého teraca.
»Bylo vyzvou pfimét podlahu vyrist do vysky.

S takovym designem si dokéZe poradit jen
hrstka femesinikd, a my jsme méli Stésti,

Ze jsme jednoho takového nasli,” vysvétluje
Kaspar Appels.
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Jeden celistvy kus: Teracové
podlaha vkusné prechazi do
kuchyriského bloku. Dubové
schodisté v pozadi vytvari
harmonicky kontrast.




Fotografie: stby

Pohled do zahrady: Architekt Appels
Posuvné dvefe na zvolil systém BORA
terasu se daji Professional 3.0
otevfit dokoran. s ovladénim kolegky.

Stylové zaoblend soklové ¢ast kuchyriského
bloku zdlraznuje jednotnost s podlahou. Do
atrob ostrlvku se dé vstoupit poklopem ze sklepa.
Appels zdmérné nechal nainstalovat varnou desku
BORA Professional 3.0, ktera je v kombinaci
plynové varné desky, tepan grilu z nerezové oceli
a celoplo$né indukce. Varna deska BORA
Professional 3.0 dokonale zapadla do
kuchynského bloku z teraca a poskytuje
maximalni volnost pfi vafeni. Rozhodujicim
faktorem bylo také ovladani kolecky. ,Dali jsme
prednost robustnimu designu ovladéni, ktery

se hodi k robustnimu ostravku,” fika Appels

a dodéava: ,,Funkce bloku by méla byt rozpoznatelna
na prvni pohled - prévé zde se nachazi ohnisté
domu.“ A dé se v mZiku proménit ve venkovni
kuchyni. Staci jen zcela zasunout francouzské
okno do stény a otevfit tak cely prostor. Diky
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Okenice z dievénych
lamel se daji otevrit
stisknutim tlacitka.

A IV
i

I8

ke [

tomu budete pfi vafeni pfimo uprostfed déni -
s détmi, které si hraji na zahradég, nebo s hosty,
ktefi se sluni na terase.

Holisticky koncept

Soukromé pokoje, jako jsou loznice, détské
pokoje a pokoje pro hosty, jsou poskladény do
drevéné skulptury vytvarejici prostor a oteviraji
se do prostorné, svétlem zalité obytné haly

pres obé patra. ,Bylo pro nas dileZité, aby se
dispozice prostoru, tedy zptsob fungovéani domu,
i materidlové vhodné konstrukce, dopadajici
svétlo a vyhledy spojily v jeden celistvy koncept,“
uvadi Appels. Které mistnosti jsou soukromé

a které slouzi ke spole€nému fungovani, je
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patrné jiz z fasady. Kuchyné a obyvaci pokoj
se oteviraji do zahrady a oddéluji je posuvna
francouzska okna. Okna soukromych pokojd
jsou naopak skryta za skladacimi okenicemi,
které se daji oteviit stisknutim tlagitka. Takto ma
fasada proménlivou podobu. ,,Fasada dokaze
plsobit naprosto stroze a koncepéné - témér
jako prototyp. Ale v momenté, kdy obyvatelé
domu otevrou okenice, obraz se zméni a diim
ozije,” vysvétluje Appels.

Kdyz svétlo udava smér

Pro umisténi domu bylo rozhodujici svétlo.
Orientace budovy k jezeru byla pro architekty
jasnou volbou. Protoze v8ak jezero lezi na zépad,




Fotografie: stby, Florian Holzherr, Appels Architekten
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Svétlo budiz blahoslaveno:
Mimoradné vysoka okna propoustéji
do domu dostatek denniho svétla.

do domu by se pfimé svétlo dostavalo jen vecer.
Aby diim nebyl tmavy a mél dostatek svétla i od
podzimu do jara, rozhod| se Appels otocit budovu
0 90 stupnd, aby sméfovala na jih. Mohl si to
dovolit diky vysadni poloze pozemku, ktera
umoznila otevfit dim nejen vstfic malebnym
brfehlm jezera, ale i na dalsi strany, napfiklad

Medailon kanceléie Appels Architekten
Kaspar Appels (39 let, vlevo) a jeho

E do zahrady s letitymi stromy. Diky velkorysym bratr Nikolas (37 let, vpravo) se svym
francouzskym okn(im, z nichZ n&kter4 jsou partnerem Clemensem Gdtzingerem

F. . i rohova d b ‘ch Ly v (38 let, uprostred) z architektonické

E I rohova, se do obytnych prostor o vysce az kancelate , Appels Architekten®. Spolecné
sedm metrl, dostava sluneéni svétlo se svym tymem navrhuji budovy se

Vice o dispozici v kteroukoli denni dobu. Pro obyvatele to socialnimi, etickymi, klimatickymi

izi kuchyné 4 Yo kdvy i | i .. a holistickymi standardy. Navrhuji
prostoru a vizi kuchyné znamena, Ze kdyz je slunce na jihu, maji jednoduchou a robustni architekturu,
se dozvite ve videu. dostatek svétla i na severni strané domu. ktera $etrné vyuziva zdroje a zaméfuje

se na jejich trvanlivost.
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Nova éra
cyklistiky

INSPIRACE

S Red Bullem na palubé: Cyklisticky tym
BORA - hansgrohe méa od roku 2024 novy néazev.
Rozhovor o divodech, prilezitostech a cilech.

Nastup spolecnosti Red Bull jako
vétSinového vlastnika a tituldrniho
sponzora znamené zacCatek nové éry
v mezinarodni cyklistice. Co lezi za
timto strategickym rozhodnutim?
Ralph Denk, zakladatel a generéini
feditel tymu, v rozhovoru odkryva
dlvody tohoto kroku a také nastifiuje
nové prilezitosti pro jezdce i tym.

0Od doby, kdy se k nam pfipojil Red
Bull, uz uplynul néjaky éas. Mas
pocit, Ze uz jsi ,bykem* taky?

Ralph: Predtim to bylo 100 procent
»Denk Pro Cycling“. Od roku 2024 je

51 procent Red Bullu a 49 procent patfi
mné osobné. Od zaCatku bylo jasné, ze
to potrva dlouho. Jeté nejsme u konce.

Red Bull neni z partnerd, ktery pouze
umisti své logo na dres. Chce cilené
podporovat. Jinak by si zalozili vlastni
cyklisticky tym. Zameérné si vybrali nés,
protoze uz jsme méli zkuSenosti

s cyklistikou. JeSté bez Red Bullu jsme
vyhrali Pafiz-Roubaix a Giro a stali

se svétovymi Sampiony. Na oplatku
Red Bull do tymu pfindSi expertizu

v oblasti sportu a marketingu.

Jak jste dospéli k rozhodnuti prilakat
jako investora Red Bull?

V roce 2019 jsme byli druzi ve
svétovém Zebficku a vyhréli jsme
mnoho zavod(, véetné téch velkych.
Pak se do cyklistiky zacaly zapojovat
stéty Blizkého vychodu, takze rozpodty

tym0 $ly strmé nahoru. U Spi¢kovych
tymU se za poslednich Sest aZ sedm let
zdvojnésobily. V cyklistice je az 95 %
tymovych rozpoc¢tl od sponzor(, éasto
stfedné velkych firem. P¥ijmy z VIP
vstupenek nebo prava na televizni
vysilani zlistavaji vyhradné poradatellim
zavod, coZ je rozdil napfiklad oproti
fotbalu. To mé pfinutilo poloZit si
otazku: Zlstaneme tymem se stfedné
velkymi sponzory, ziskdme jeden nebo
dva sludné uspéchy a nebudeme mit
skoro z&dné slovo v opravdu velkych
zavodech, nebo uzavieme spojenectvi
s investorem ¢i pljdeme do akvizice?
U Red Bullu ndm nejenZze byli ochotni
od zacatku naslouchat, ale také jsme

z toho méli hned dobry pocit.
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Nico Denz jde
prikladem

a zajistuje si
vitézstvi v 18. etapé
Giro d’ltalia 2025.

Jai Hindley, PrimoZ Rogli¢
a Giovanni Aleotti na
Giro d’ltalia 2025.

Jaké dlouhodobé cile timto
partnerstvim sledujete?

Chceme se zlepSovat po sportovni
strdnce - ne tim, Ze nakoupime
superhvézdy za miliony, ale tim, Ze si
najdeme a vychovame talenty, stejné
jako jsme to udélali u tymu U19, &i

u nové zaloZeného tymu U23. Oba
jdou Uspésné za svym cilem. Ve
stfednédobém az dlouhodobém horizontu
se chceme stét nejatraktivnéjsim
cyklistickym tymem na svété a trochu
v cyklistice zamichat s poradim. To je
naSe posléni a vize, za tim chceme jit.
Neznamena to jen vyhrét Tour de
France. Cyklistika se stala Zivotnim
stylem, toho chceme vyuZit a tento
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sport jesté vice rozsifit. Zaroven
chceme zlistat tymem, se kterym se
lidé mohou ztotoZnit. Tymem, ktery
inspiruje mladeZ. Diky Red Bullu ted
mame néco, co pritdhne mladé lidi.

Vnimas také, Ze by to s sebou neslo
rizika?

Ve skutegnosti nevidim Zadné riziko. Cim
ambiciéznéjsi projekt, tim v&tsi tlak
panuje ve vykonnostnim sportu. Pokud
to nezvladnete, nepatfite sem.

Jak mGze Red Bull rozvijet tym

z podnikatelského hlediska?
Poskytuji ndm velkou
podnikatelskou podporu.

V minulosti se ndm ne vZdy podafilo
ziskat talenty, které jsme chtéli,
protoZe jsme moZné nebyli
dostateéné pfitazlivi nebo jsme
jeSté neméli ideélni prostredi. To se
nam ted dafi budovat. V idealnim
ptipadé natrefime na pfiStiho Petera
Sagana a ten bude vyristat s ndmi.



Fotografie: Maximilian Fries, Matthis Waetzel, Getty Sports
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Ralphe, mas néjaky sen, ktery si
chces jesté spinit?

Ze sportovniho hlediska bych chtél vyhrat
Tour de France a jednu nebo dvé
cyklistické klasiky. Naprosto spokojeny
bych byl, kdybychom jednou vyhrali
vSech pét klasik, fikdm tomu cyklisticky
grandslam. Z ekonomického hlediska je
mym cilem dal8i rozvoj cyklistiky, aby
tymy mély vétsi finanéni stabilitu.
Aktudlné je vidét, Ze nas sport stéle
zaostava za ostatnimi sporty.

BORA

hansgrohe

Maximalni nasazeni,
maximalni Gspéch: Florian
Lipowitz si na své premiérové
Tour de France 2025 vyjel
treti misto a bily trikot pro
nejlepsiho mladého jezdce.

Ralph Denk - zakladatel a $éf tymu
Ralph Denk je vyraznou osobnosti
mezinarodni cyklistiky. Narodil se

v Bavorsku (*1973), sdm byl zdvodnim
cyklistou. Po skonéeni své aktivni
kariéry plsobi v profesionélni cyklistice
i nadale. Nejprve zalozil tym MTB,

v roce 2010 pak silni¢ni cyklisticky
tym NetApp, ktery se v roce 2017
prejmenoval na BORA - hansgrohe. Tym
se svymi strategickymi schopnostmi

a jasnym konceptem doved| tym od
kategorie Continental az po WorldTour.
Pod Denkovym vedenim slavil tym
vyznamna vitézstvi, véetné triumfu Petera
Sagana v Roubaix 2018, Jai Hindleyho na
Giro d’Italia 2022 a PrimoZe Rogli¢e na
Vuelté 2024.
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BORA PRODUKTY

Produkty
BORA

Diky komplexnimu pojeti kuchyné
umoznujeme lidem dosahnout pfi
vareni nejlepSich vysledkl. Prohlédnéte
si kategorie produktd BORA.

®

Varné systémy s odsavacem BORA
Varna deska a odsavac par v jednom. Modularni

a kompaktnimi varné systémy s odsavacem BORA
zarucuji naprostou svobodu pfi planovani kuchyné.

@

Parni a pecéici systémy BORA

Péara v té nejkrasnéjsi podobé. S troubou BORA X BO mizete diky
inovativni technologii Rapid Air intuitivné a jednoduse vafit v pare,
péct a smazit jako profesiondlové. Idealnim dopliikem je vSestranna
multizasuvka BORA k udrZovani teploty potravin, rozmrazovani,
vareni pfi nizkych teplotdch a mnoha dal$im ¢innostem.

®

Chladici a mrazici systémy BORA

Uchovévejte potraviny a¢inné vychlazené a prehledné
usporadané. Riizné varianty chladnicek i mraznicek
se vyznacuji inovativnim cirkulaénim chlazenim,
samostatnymi chladicimi okruhy, technologii No Frost
a promyslenymi komponentami vnitfniho vybaveni.

@

Osvétleni BORA

Minimalisticky design a maximalni svétlo.
BORA Horizon a BORA Stars poskytuji dokonalé
osvétleni k vareni i stolovani v nejriiznéjsich
situacich. Poskytuji praktické osvétleni a také
dokaZou v kuchyni navodit sprévnou atmosféru.

®

Prislusenstvi a dopliiky BORA

Kompatibilni pfislusenstvi pro jedine¢né zazitky z vareni:
Na cesté za dokonalym jidlem vam pom(Ze vestavna
vakuovacka BORA QVac a spousta dalSich dopliikd.
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Vareni jako na
cerstvém vzduchu -
nase druha prirozenost.

Vzdy na miru. Kuchyné jsou riizné stejné jako lidé, ktefi v nich vari.
Ustredni prvek je pofad stejny - varna deska. Modulérni a kompaktni
varné systémy s odsavacem BORA poskytuji naprostou svobodu pri
navrhovani a planovani kuchyné. A co je nejlepsi, varné systémy

s odsavacem BORA jsou tiché, snadno se Cisti, jednoduSe ovladaji

a velmi ucinné filtruji pachy vznikajici pfi vareni.

BORA MAGAZIN
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BORA Professional 3.0

VARNE SYSTEMY S ODSAVACEM

Spickovy varny systém s odsavadem, s inovativnim ovladanim
koleCkem a individuélné volitelnymi varnymi deskami.

Varné deska BORA Professional 3.0 s odsavadem
neni jen praktickym spotfebi€em pfijemnym na
pouZzivani, ale také estetickym prvkem kuchyné.
Tato vlajkové lod’ mezi varnymi systémy

s odsavacem BORA je jednim ze dvou
modulérnich systémda, které mlzete libovolné
kombinovat s jednou, dvéma nebo vice varnymi
deskami. Vyznacuje se individudiné
kombinovatelnymi varnymi deskami s hloubkou
540 mm a ovladat ho miZete analogovo-digitainé
bud kole¢kem, nebo dotykové. Hluboké varné
desky nabizi maximalni prostor pro vareni, i kdyz

potfebujete postavit dveé vétsi nadoby za sebe.
Pomoci centrainiho ovlddaciho kole¢ka rychle

a efektivné aktivujete spoustu praktickych funkci,
jako je détska pojistka nebo tfeba funkce pauzy.
Dily, které jsou vystavené plsobeni vyparim

z vareni, Ize jednoduse vyjmout pres dobre
piistupny, Siroky otvor p¥ivodni trysky. Cisti se

v my&ce nadobi, kde zabiraji jen minimum mista.
Napadnym a na dotyk vyraznym prvkem jsou
ovladaci kolecka s povrchem z ¢erného skla na
Celni strané kuchyné. Avantgardni design
doplfiuje bily linedrni LED ovladaci panel.
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VARNE SYSTEMY S ODSAVACEM

Modularni systém Automaticka uzaviraci klapka

U nejvétSi varné desky s hloubkou 540 mm si PFi pouziti odsavace se uzaviraci
mUZete podle svych preferenci vybrat riizné klapka otevira a zavird automaticky. P¥i
varianty - od celoplo$né indukce po plynovou zaviréni zabrafuji vestavéné snimace
varnou desku nebo Tepan gril z nerezové oceli. privieni predmétd. Ve vypnutém stavu
Varné desky mlZete libovolné kombinovat je elegantni systém zcela uzavfeny.

s odsédvacim systémem. Mozné jsou také
kombinace s jednou, tfemi nebo vice varnymi
deskami. Pokud zkombinujete vice neZ dvé varné
desky, je nezbytné pouzit dal$i odsavag.

Design na miru Intuitivni ovladaci koleé¢ko

BORA Professional 3.0 zaujme elegantnim Idedlni ovladani zajistuje kombinace
designem. Odsavac par i ovladaci kolecka klasického kolecka a citlivého dotykového
varné desky jsou k dostani v provedeni All panelu s kontrastnimi LED kontrolkami.
Black nebo v nerezové oceli. Varnou desku VSechny funkce se jednoduse, pohodIné

s celoplo$nou indukci si miZete vybrat a intuitivné aktivuji otoenim kole¢ka nebo
bud’ v lesklé, nebo v matné sklokeramice. klepnutim na centralni dotykovou plochu.
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VARNE SYSTEMY S ODSAVACEM

Skvélé ovladani zajistuje kombinace klasického kolegka a dotykové plochy
z ¢erného skla s kontrastnimi LED kontrolkami.

bora.com/professional
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VARNE SYSTEMY S ODSAVACEM

BORA Classic 2.0

Modularni varny systém s odsavacem, intuitivnim
ovladanim a volitelnymi varnymi deskami.

S presnosti a nad¢asovou eleganci dokazeme
varnou desku BORA Classic 2.0 individualné
zaclenit do kazdého klasického i moderniho
designu kuchyné. Pfi vyvoji fady BORA Classic 2.0
jsme dbali na to, aby byla kuchyné v souladu

s vaSimi predstavami a kazdé vareni tak

mohlo byt skute¢nym zazitkem. Vysledkem je
jedine€ny, do posledniho detailu promysleny
systém odsavace do varné desky. Inovativni
vicebarevné ovladani sControl+ s vybrousenou
drézkou umoziuje pfesnou a intuitivni obsluhu.
Varné desky a odsavaci systémy se daji
individualné kombinovat. MlZete tak vytvorit
kombinace dvou i vice varnych desek. Napfiklad
2 centralné umisténé indukéni varné desky
poskytuji misto pro 4 hrnce o priméru az 24 cm.
Varné zény s velkou celoplo$nou indukci zajistuji
rovnomérny ohiev zejména velmi velkych hrncd
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nebo pekadi, jako je napriklad panev BORA
s jednim drzadlem. U Tepan grilu z nerezové
oceli mate k dispozici pfesné regulovanou
teplotu 250 °C i za velmi kratkou dobu.

A s vykonnou plynovou varnou deskou bude
vareni jen poté&Senim. Srdcem systému
BORA Classic 2.0 je odsava¢ BORA. Diky
automatickému ovladani odsavani je mozné
odsavac nastavit manualné, neni to ale uz
nezbytné nutné. Chod varného systému

s odsavacem je diky modernimu ventilatoru
a optimalnimu vedeni vzduchu tak tichy,

Ze si u vafeni mGZete nerusené povidat.
Cisténi povrchu varné desky je diky plynulé,
hladké konstrukci a absenci zbyte€nych
hran naprosto jednoduché. Po vareni se
daji vSechny odnimatelné ¢asti jednoduse
umyt v mycce.







VARNE SYSTEMY S ODSAVACEM

Inovativni ovladani

Varnou desku intuitivné ovladate
pohybem nahoru a dold ve
vybrouSené drézce nebo klepnutim
ukazovaku. Dulezité funkce jsou
vzdy rychle k dispozici jedingym
dotykem. Ovladani varné desky

a odsavace je barevné odliseno.

Modularni systém Elegantni design

At uz davate prednost celoplo$né indukci, Varna plocha a odsava¢ jsou dokonale plo$né
plynové varné desce, woku nebo Tepan grilu zarovnané. Linedrni design umoziuje nenapadnou,
z nerezové oceli, varny systém s odsavacem ale elegantni integraci do kazdé kuchyrnské
mUZete dle libosti zkombinovat aZ se 7 rGznymi dispozice. Ovladaci displej je v pohotovostnim
varnymi plochami. Je mozZné nakombinovat reZzimu témé&r neviditelny a béhem provozu se

i vice druh varnych zén a odsavacu. omezuje na to nejpodstatnéjsi.
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VARNE SYSTEMY S ODSAVACEM

Inovativni, vicebarevné ovladani sControl+ s vybrousenou
drézkou umozZiiuje pfesnou a intuitivni obsluhu.

=]

bora.com/classic

BORA MAGAZIN 43






e
i
i
5

Rada BORA Pure

VARNE SYSTEMY S ODSAVACEM

Dokonalé varné systémy s odsavacem

do kuchyné kazdé velikosti.

Rada BORA Pure poskytuje dokonalé fe$eni pro
kuchyné kazdé velikosti. Elegantni a minimalistické,
technicky propracované: BORA X Pure, M Pure,
Pure a S Pure kombinuji design ploSné zarovnané
montéZze s vysoce kvalitni sklokeramikou,

v matném nebo lesklém provedeni. Kombinace
nejlepSich materidlQ, vynikajiciho vykonu
odsavani a vyborné filtrace pachli dohromady
tvofi prémiovy zazitek z vareni.

Kombinace varné desky a odsavace vytvari
kompaktni, uzavienou jednotku, kterou Ize
vestavet do kazdé kuchyné. Diky montazni
vySce nizsi nez 20 cm je zachovan cenny

Ulozny prostor, aniz bychom délali kompromisy
ve funkénosti a designu. Rada Pure posunuje

hranice estetiky pfi individualnim planovani
kuchyni, protoZe nijak neomezuje.

Tribarevné ovladani sControl+ vZdy zajistuje
rychlou orientaci mezi varnou deskou, odsavacem
a vSemi ostatnimi funkcemi. Intuitivnim
posunovanim prstu nahoru a dold nebo klepnutim
méte vSechny ddleZité provozni funkce na dosah.
Automatické Fizeni odsavani automaticky reguluje
vykon odsavace podle aktualniho procesu vareni.
Chytry zdmek CiSténi automaticky rozpozna, jak
dlouho se varnéa deska Cisti, a teprve pak se sam
vypne. Promysleno do posledniho detailu: Privodni
trysku snadno vyjmete diky odklapéni. VSechny
odnimatelné dily se daji myt v my¢ce, aby ddrzba
byla snadna a aby vam vydrzela radost z vafeni.
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Elegantni design

s matnou sklokeramikou [3
Varné systémy s odsavacem
fady BORA Pure nadchnou
svym zapusSténym designem
a jsou k dosténi v lesklé nebo
matné varianté. Varna deska
s matnym sklem ma elegantni .
vzhled a stopy pouzivani jsou B
mnohem méné viditelné.
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VARNE SYSTEMY S ODSAVACEM

90 cm kuchynska
skfinka

230 x 230 mm 230 x 230 mm
Diky montazni vySce nizsi
nez 20 cm je zachovan
cenny uloZny prostor.

230 x 230 mm i 230 x 230 mm

BORA X PURE 830 x 515 x 199 mm
Puristicky varny systém s odsavacem, maximalni varnou plochou a vyraznym
designem. Vice mista na vareni - ideélni pro kuchynské skfifiky s Sitkou 90 cm.

80cm kuchyiska T 80cm kuchyriska
skfinka skrinka

. @
] ‘

PO »

BORAMPURE 760 x515x 199 mm BORAPURE 760 x515x 199 mm
V8estranny varny systém s odsavaéem a maximalni Varny systém s odsavaéem jako vstupenka do prémiového
flexibilitou - ideéIni pro kuchynské skfifiky se Sitkou 80 cm. vareni - idedIni pro kuchyriské skfinky se Sitkou 80 cm.

60cm kuchyrské
skfinka

230 x 230 mm

230 x 230 mm

BORA S PURE 580 x 515 x 199 mm
Nejkompaktnéjsi varny systém s odsavacem do malych kuchyni.
Idedlni feSeni pro kuchynské skfifiky se Sitkou 60 cm.
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VARNE SYSTEMY S ODSAVACEM
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Nejintuitivnéjsi ovladani ve své tridé
Varné desky fady BORA Pure Ize ovladat
pomoci tfibarevného dotykového ovlddani
sControl+. Jednotlivd nastaveni ovlddani jsou
vizuaIné oddélena. Snadnou orientaci
umoziuje barevné rozlieni - ¢ervend pro
ovladéani varnych zén, modra pro ovladani
odsavace a bila pro ostatni funkce.

Velkorysé varné plochy s dostatkem
prostoru pro vareni

BORA X Pure, M Pure a S Pure nabizi
maximalni volnost pro vSechna kulinarska
dobrodruZzstvi. Diky varnym zéndm

s celoplo$nou indukci o velikosti 230 x 230 mm
nebo 230 x 460 mm mUzete s funkei
premosténi optimélné vyuzivat celou plochu.

BORA MAGAZIN

Maximalni dlozny prostor,
minimalni naroky na prostor

Diky montézni vySce pouhych 199 mm od horni
hrany pracovni desky vam zlstane v kuchyriské
lince zachovany témér veskery dlozny prostor -
pfijdete pouze o horni zasuvku. Diky kompaktnim
rozmérdm a hloubce varné desky 515 mm se
systémy dokonale hodi do kazdé standardni
kuchynské linky.

Zjednodusené vareni

Diky funkci BORA Assist je vareni

s novou fadou Pure jesté jednodussi.
V kombinaci s nddobim kompatibilnim
s funkcemi Assist, jako je grilovaci
pénev BORA, miZete funkce Assist
nastavit a regulovat pfimo na varné
desce. Dalsi funkce Assist a recepty
navolite a spustite v aplikaci BORA JOY.




VARNE SYSTEMY S ODSAVACEM

Diky designu s vice barvami je ovladani sControl+ nové fady varnych desek
BORA Pure intuitivni za kaZdé situace. Ovladani varnych zén (nahore) je
zobrazeno Cervené, ovladani odsavace (dole) modre.
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VARNE SYSTEMY S ODSAVACEM

KdyZ novou varnou desku fady BORA Pure sparujete s aplikaci BORA JOY,
rozsifite tak paletu funkci, které mizete pouZivat.

Vyvinuto ke zjednoduseni vareni

Snadnéjsi a pohodovéjsi vareni: Funkce

BORA Assist vdm pomohou soustredit se na
dileZité vé&ci - na hlavni ingredience pfijemného
stolovéni, tedy pratele a hosty. Diky péti slotdm
pro funkce Assist si miZete spotrebi¢ upravit

50 BORA MAGAZIN

podle toho, co radi vafite. Pfeddefinované funkce
Assist jsou k dispozici jiz na varné desce a tfi dalSi
takové funkce si miZete navolit v aplikaci BORA JOY
a ulozit je do spotrebice. Funkce BORA Assist Ize
pouzivat pouze s kompatibilnim nadobim, jako je
tfeba grilovaci panev BORA.



VARNE SYSTEMY S ODSAVACEM

Funkce BORA Assist Fry umoziuje kompatibilnim s funkcemi Assist, jako je grilovaci
restovat na presnou teplotu panev BORA, miZete na desce nastavit cilovou
Doséhnéte lepSich vysledkd vareni: Perfektnich teplotu pro optimalni smazeni. Nadobi se zahreje
vysledk( doséhnete diky pfesnému nastaveni na pozadovanou teplotu, kterd se po pfidani
cilové teploty. V kombinaci s nddobim pokrmu automaticky udrzuje na konstantni drovni.

Novéa Ffada BORA Pure umoZiiuje smaZit na pfesnou teplotu: Cilovou
teplotu je mozné nastavit podle potieby v rozmezi 120 °C az 220 °C.
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VARNE SYSTEMY S ODSAVACEM

Diky asymetrickému usporadani varnych desek zabere BORA S Pure
minimum mista a poskytne tak maximalni volnost pfi projektovani.

Jedineéna funkce kévovaru

Varna deska BORA S Pure vas nadchne jedine¢nou
vychytavkou: vybornou kavou, kterou pfipravite
snadno jednim klepnutim prstu. Pri funkci Assist
Coffee varnd deska automaticky reguluje pfipravu
kévy v moka konvi¢ce kompatibilni s indukci

o minimalnim priméru 7 cm.

ResSeni probléma s nedostatkem prostoru
Idedlni pro standardni kuchynskou linku
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o hloubce 60 cm: Nizka vySka zafizeni
dosahujici méné nez 20 cm a integrovana
recirkulacni filtracni jednotka zajistuji ve
spodni skfifice dostatek GloZzného prostoru
pro hrnce a dalsi kuchynské potreby.

A u reZimu recirkulace nemusite kv(li
monté&Zi zmenSovat zasuvky. Diky
asymetricky umist&né pfivodni trysce

a celoplodné indukci na pravé strané je
dostupny prostor vyuzit na maximum.



VARNE SYSTEMY S ODSAVACEM

Diky obzvlasté velkym varnym zénédm celoplo$né indukce vpravo mizete
optimélné vyuZit celou plochu 230 x 460 mm.

BORA MAGAZIN 53



N o\ 7/

J&inn&jsi neZ
jakakoli digestor

Jako prlkopnik v oblasti ventilaénich technologii
jsme si vzdy zakladali na G€inném odséavani vypar(
z vareni a tukovych ¢éastic pfimo tam, kde vznikaji:
v hrnci nebo panvi.

V recirkulagnim systému poskytuje pachovy filtr
BORA eSwap ¢Cerstvy vzduch pro vareni, a to po
dobu dctyhodnych 150 hodin. To odpovida
priblizné jednomu roku pouzivani. Odsavac¢ nasava
vzduch zneciStény vypary z vafeni a smazeni,
ktery obsahuje i molekuly mastnoty, filtruje je
pres tukovy a pachovy filtr a pfivadi vzduch zpatky
do kuchyné. Pachovy filtr BORA vaZe z vyparl
pachové molekuly.

KONVENCNI
DIGESTORE
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Cerstvy vzduch Mastnota obsaZend ve vyparech

Po vareni funkce dojezdové automatiky vysusi
cestu odvadéného vzduchu a v rezimu recirkulace
i pachovy filtr. Tak se zajisti dostate€na vyména
vzduchu a je zaru€en optimalni vykon a Zivotnost
recirkulagniho filtru.

Optimalni vykon odsavace

Ideélni propustnost vzduchu pres filtr zajistuje,
Ze Gcinnost odsavace je vzdy na maximalni
Grovni a Ze vykon filtru neni nijak omezen.
Timto zplsobem je dlouhodobé zajiSténa
vynikajici kvalita vzduchu a vykon odsavani

pfi minimalni hluénosti.

VARNY SYSTEM
S ODSAVACEM BORA
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VARNE SYSTEMY S ODSAVACEM

Maximalni filtrovani pach

Pachové filtry BORA eSwap filtruji zdpach vznikajici pfi
vareni. | po pfipravé silné aromatickych jidel zlistava vzduch
ve vasi kuchyni prijemné Cerstvy. Diky mimoradné velké
filtracni ploSe mdZe vzduch zlstat ve filtru obzvlasté dlouho,
coZ zajistuje optimalni vysledky filtrace.

Jednoduch4, patentovana vymeéna filtru eSwap
Vymeéna filtru s aktivnim uhlim se provadi snadno
shora pres pfivodni otvor, aniz byste museli
odmontovat zasuvky nebo liSty soklu. To Setfi

¢as i ndmahu, a Gdrzba filtru je tak mimoradné
uZivatelsky privetiva.

Automaticky indikator Gdrzby filtru
Abyste zajistili efektivni vykon odsavani

a filtrace pachd, je potfeba pachové filtry
ménit po 150 hodinéch. Systém automaticky
uvede, kdy je filtr potfeba vyménit.

Dalsi informace
o pachovych filtrech
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BORA Basic

VARNE SYSTEMY S ODSAVAC

Varny systém s odsavacem se sélavym

télesem a G4Cinnym odsavacem par.

BORA Basic kombinuje vysoce vykonnou varnou
desku a G€inny odsavac par. Vyjime&nou
vlastnosti je, Ze na varnou desku se salavym
topnym télesem ma BORA Basic neuvéfitelné
rychly ¢as zahrati. Hyper varna zéna vpredu
vlevo je varna zéna se sélavym topnym télesem,
kterd ma pfi zesilené drovni vykonu az

0 50 procent vyssi vykon. Diky centralnimu
ovladani a optimalnimu rozmisténi varnych zén
mUZete vafit soucasné ve 4 hrncich o priméru
aZ 24 cm. Rada BORA Basic je stejné jako
ostatni naSe varné systémy BORA s odsavacem

k dispozici bud’ s odtahem ven, nebo

s recirkulaci. Nizka vySka necelych 20 cm

a integrovana filtracni jednotka u verze

s recirkulaci zaru€uji maximalni dlozny prostor
ve spodni skfitice. Cerna privodni tryska ladi

s celkovym vzhledem varné desky a plsobi
diskrétné a moderné. Diky funkci udrzovani
teploty s konstantni regulaci teploty na 75 °C
se vam podafi kazdé jidlo, i kdyZ se hosté trochu
zpozdi. Dily, které jsou vystavené plsobeni
kuchyiskych vypard, se daji vyjmout pfes dobre
pfistupny pfivodni otvor a umyvaji se v mycce.
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VARNE SYSTEMY S ODSAVACEM

Ochrana proti pretec¢eni do otvoru odsavace

ZvySeny otvor privodni trysky zabraruje, aby do
odsavace vnikla z varné desky vylité tekutina.

Bleskové rozehrati Kompaktni varna deska se salavym

o . topnym télesem
Na varnou desku se salavym topnym pny

télesem mé Basic Hyper neuvéritelné Sélava topné télesa prenaseji teplo na kuchyriské
rychly ¢as zahtéti. Hyper varna zéna nadobi. Na této desce miZete vafit v jakémkoli
je varna zéna se salavym topnym nadobi - véetné keramickych nebo médénych hrnct.

télesem, kterd ma pfi zesilené Grovni
vykonu az o 50 procent vys$Si vykon.
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VARNE SYSTEMY S ODSAVACEM

Systém BORA Basic odsaje péru i vypary z vareni
u vysokého hrnce i u nizké panve.

Sy

bora.com/basic

BORA MAGAZIN 59






Profesionalni
spotrebic, ktery
umi proste vsechno.

Trouba BORA X BO je opravdovym vSeumélem. Kombinuje
konvektomat a pedici troubu v jednom. Diky technologii Rapid
Air, inovativni technologii pary a horkého vzduchu v kombinaci

s intuitivnim ovladanim, doséhnete doma profesionéalnich
vysledk( jako nic. Perfektni kombinaci s troubou tvori BORA
multizésuvka. Tu mlZete vyuZivat tfeba pfi pfedehfivani nadobi,
ohrevu potravin, rozmrazovani, vareni pri nizkych teplotach apod.
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PARNI A PECICI SYSTEMY

BORA X BO

Profesionalni parni trouba
pro vas domov.

At uZ se jedna o kfupavou peceni, jemnou
zeleninu nebo dozlatova opecené croissanty,
trouba BORA X BO poskytuje perfektni vysledky
diky rovnomérné tvorbé pary a optimalni
distribuci tepla - i pfi vareni na vSech tfech
patrech souc¢asné. Inspiraci si trouba BORA X BO
vzala z profesionélnich gastronomickych zafizeni,
takZe umoziuje dosdhnout profesionalnich
vysledk( vareni i doma. Jeden spotrebic,

spousta funkci: BORA X BO v sobé kombinuje
konvektomat s pecici troubou. Pokrmy jsou
pripravovany Cisté horkym vzduchem spolu

s parou. Diky inovativni technologii pary
profesionalnich spotrebicl a intuitivnimu
ovladani dokazete pfipravit pokrmy na miru,
zdravéji a predevsim snadno a rychle.

Trouba BORA X BO diky svému chytrému
designu a rozsahlému prisluSenstvi dokaze
nahradit hned nékolik kuchyrskych spotiebic
soucasné. S pecici a grilovaci deskou a plechem
Airfry je trouba alternativou horkovzdusné
fritézy, pece na pizzu a dalSich zafizeni - to vSe
v jediném vykonném spottebici. Diky systému
automatického odsavani pary je para odsavana
dozadu jesté pred otevienim dvifek. Filtr

s aktivnim uhlim G¢inné pohlcuje pachy -
dokonce i ty hodné intenzivni. Pri otevieni dvifek
se vam péra nevyvali do obliceje a odfiltrovany
jsou i nezadouci pachy vznikajici pfi vafeni. Diky
19palcovému dotykovému displeji s vysokym
rozliSenim je ovladani parni trouby hrackou.
Displej reaguje na dotyky prstu stejnym
zpUsobem jako tfeba vas chytry telefon.
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Prémiovy design s velkym
dotykovym displejem

Tmavé Eerny odstin a sebevédomi na
rozdavani. Trouba BORA X BO se pySni
vysoce kvalitnimi sklené&nymi povrchy,
osvétlenim ve vice patrech varného
prostoru z nerezové oceli a koncepci
ovladani prostfednictvim velkého
19palcového dotykového displeje bez
zbyte¢nych tlacitek a pacek.

PIné automatické

intenzivni ¢isténi

Diky pIné automatickému
¢isténi bude i tklid pfijemnou
zaleZitosti. Cisténi a suseni
probihd automaticky - staci
jen zaSroubovat ekologickou
a recyklovatelnou Cistici
kartu$i doprostred peciciho

a grilovaciho roStu.

BORA MAGAZIN

Prednastavené programy a dokonala jidla
na vSech patrech trouby

Dokonale pfednastavené automatické

a specialni programy diky technologii
Rapid Air umoziuji vzdy stejné vysledky
vareni a zjednodusuji pfechod z klasické
pecici trouby na peceni s parou

a horkym vzduchem. Jidlo tak bude
dokonalé i v pfipadé&, Ze budete vafit na
v8ech tfech patrech sou¢asné. Programy
mUzZete ovladat pfimo na spotiebici nebo
v aplikaci BORA JOY v chytrém telefonu.

Automatické odsavani pary
a ucinna filtrace pacha

Diky funkci BORA Smart Open

se péra z varného prostoru
automaticky odsaje jesté pred
otevienim dvifek. Takto vam péra
neopafi obli¢ej ani kuchynskou
linku. Pfipadné nepfijemné
pachy navic neutralizuje pachovy
filtr. Vyména filtru je hracka.



Automatické programy miZete ovladat pfimo na spotrebici
nebo v aplikaci BORA JOY v chytrém telefonu.

K dokonalému jidlu staéi stisknout tlac¢itko

S vice nez 200 prednastavenymi automatickymi
programy nabizi parni trouba BORA X BO nejvétsi
mozZnou flexibilitu a sou€asné jednoduchou

a Setrnou pfipravu vaSich oblibenych jidel.
Automatické programy navrhuji optimalni
teplotu, dobu vafeni a mnoZstvi pary. Abyste
meéli jistotu, Ze zvoleny automaticky program
bude mit poZadovany vysledek peceni, jsou na
displeji trouby BORA X BO u mnoha programi
zobrazeny vychozi podminky. Speciélni programy

PARNI A PECICI SYSTEMY

navic usnadnuji nespocet kazdodennich
pracovnich ¢innosti - tfeba rozmrazovani,
udrZovani teploty nebo kynuti tésta.

Pokud nepouzivate aplikaci BORA JOY,
miZete u spousty automatickych program
nadist QR kédy, které vdm zobrazi recepty.
Diky trvalému pfipojeni trouby BORA X BO
k siti WLAN bude mit trouba vzdy
nejaktualnéjsi software. VyuZivejte vyhod
nasich novych automatickych programd,
funkci a vylepSeni.

BORA MAGAZIN
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Diky specialnimu
programu Airfry ziskate
dokonale kfupavé hranolky
a spoustu dal3ich jidel.

Pro radost z vareni

Intuitivni ndvod k pouziti €ini z vafeni samoziejmé
potéSeni. MlZete si vybrat mezi ruénim
varfenim, funkci Classic a automatickymi
programy, nebo tfeba i specialnimi programy.
Funkce Classic je vhodnéa zejména pro ty, ktefi
z klasické trouby prechazi na vareni v pare,

a nabizi 4 rGzné provozni rezimy: horky vzduch,
peceni s vlhkosti, vafeni v pare a horkovzdusné
grilovani. Vareni v pére je velmi Setrny zplsob
vareni, ktery 1épe zachova vitaminy a Ziviny.
Horkovzdu$né grilovani zajisti intenzivni
propeceni grilovaného masa, gratinovanych
pokrm0 nebo grilované zeleniny.

Diky specialnimu programu Airfry a fritovacimu
plechu Airfry BORA s kvalitnim nepfilnavym
povrchem dosahnete mimoradné kfupavych
pokrm( témér bez tuku. Takto bleskové
nahradite jakoukoli horkovzdu$nou fritézu. Staci
z péti kategorii potravin s pfednastavenymi
parametry Airfry vybrat pozadované potraviny
a pak uz si jen budete pochutnavat na dokonale
kifupavém jidle.

Pfi funkci Cooldown se trouba BORA X BO
ochladi za velmi kratkou dobu, abyste mohli
rychleji spustit dal§i programy na nizsi teplotu,
jako je funkce Cisténi nebo vareni v péare.

bora.com/x-bo




Multizasuvka BORA

VsSestranna ohrevna zasuvka s variabilnimi funkcemi.

Idedlnim dopliikem trouby BORA X BO je k dostani ve dvou velikostech - 140 a 290 mm.
inovativni multizasuvka BORA. Zasuvku U vyssi varianty multizdsuvky miZete dokonce
vyrobenou z odolného skla a nerezové oceli vyuZzivat dvé patra. A patrovy rost mizete snadno
snadno otevrete jemnym stisknutim zapusténé a pohodIné umyt v myéce. Na snadno

predni strany. Diky predvolbdm miZete ovladatelném dotykovém panelu vyberete
multizasuvku pouZzit riizné - k ohfati nadobi, z vychoziho nastaveni klepnutim prstu poZadovany
vareni na nizkou teplotu, Setrnému ohfivéni, program. Nebo muUZete individualné nastavit
rozmrazovani nebo k udrZovéni teploty jidla. teplotu a délku ohfevu. V kombinaci s troubou

Teplotu a ¢as Ize nastavit rucné. Multizésuvka je BORA X BO mUzete vSe ovladat na displeji trouby.

o Ohfivani nadobi * Rozmrazovani pokrmt 6(9 Vareni pfi nizké teploté
== 60°C|1h o 30°C|4h 80°C | 30minazéh
UdrZovani teplot o o
'i?s' pokrmu ploty ¢¢¢  Ohfivani pokrmi B )) BORA Connect
T 0°C|3h <> 100°C | 1h Moznost pFipojeni bora.com/
| multi-drawer
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Chytry design se snoubi

s ucinnym chlazenim.

Pravdépodobné zadné jiné dvere neotvirate s takovym potéSenim jako tyto.

Za malokterymi se totiz skryva tolik ¢erstvych dobrot pro spolecenské vecery

a tolik osvézujicich napojd na oslavu Uspéchd. Dvirka, kterd vzdy nabidnou
spravnou odpovéd v podobé optiméalné vychlazenych potravin a ndpojl. Dvirka
chladiciho systému v kuchyriském prostoru, a presto nenapadné skryté za dvirky
kuchynské linky. BORA chladici a mrazici systémy.

BORA MAGAZIN
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Letni teploty nds nechavaji chladnymi. Nase BORA
chladici a mrazici systémy totiz potravinam zajisti

ucinné chlazeni.

Udrzi potraviny svéZi a Eerstvé po dlouhou dobu
Diky BORA chladicim a mrazicim systémdm
budou potraviny efektivné vychlazené

a prehledné usporadané. Rdzné varianty
chladnicek i mraznicek se vyznacuji elegantnim
designem s kvalitnimi a promyslenymi
komponentami vnitfniho vybaveni. Tim, ze
spotrebi¢e maji misto ozdobnych list a jinych
prvkd snadno vyjimatelné police, se mlZete
soustfedit na podstatné véci a usnadnit si
¢iSténi. NaSe spotfebite maji samoziejmé
skvély vykon pfi chlazeni a mrazeni a vyuZivaji
napfiklad inovativni cirkulacni chlazeni, oddélené
chladici okruhy, technologii No Frost a oddil
BORA Fresh zero. Na vybér mate modely
chladni¢ek BORA Cool a BORA Cool Combi,
novinku BORA Cool Combi XL a mraznic¢ku
BORA Freeze.

Vice prostoru pro €erstvost

Chladici a mrazici systémy BORA nabizeji diky
velkorysému vnitfnimu uspofadéni psobivy
objem. Chladni¢ka s mrazakem BORA Cool

BORA MAGAZIN

Combi XL a s vySkou 194 cm vyuziva vétSinou
nevyuzity prostor nad chladni¢kou a diky tomu
nabizi jeSté vétsi objem a prehlednéjsi uchovavani
potravin. | pfes svou nadmérnou vysku se vejde
do kuchynskych vyklenk( standardni Sirky.
Kombinace samostatné stojici chladnicky

BORA Cool a mrazni¢ky BORA Freeze poskytuje
maximalni prostor pro skladovani potravin

s flexibilnim rozdélenim.

VSe v naprostém poradku

IndividudInim usporadéanim prvk{ pfisluSenstvi
zajistite lepSi prehlednost a maximalni poradek -
na uloZené potraviny tak nezapomenete. Prvky
pfisluSenstvi vynikaji svym mnohostrannym
vyuzitim. Napfiklad jedine€ny viceucelovy
tacek mlzete pouzit jako prihradku na drobné
ovoce, krabic¢ku na syr nebo ke zmrazovéni

a rozmrazovani potravin. Vysuvné police
mrazni¢ky a snadno vyjimatelné vany

BORA Fresh zero chladicich systém( usnadriuji
systematické skladani potravin, takZe jejich
usporadani a vytahovani bude hracka.



CHLADICI A MRAZICI SYSTEMY

Pachovy filtr BORA Cool eliminuje i vyrazné pachy diky
vykonnému filtru ve tvaru véeli plastve s aktivnim uhlim.

Cerstvy vzduch diky BORA Cool

pachovému filtru

Filtrovéni pachl nés odjakZiva fascinovalo.

Nové vyvinuty pachovy filtr BORA Cool

s jadrem s aktivnim uhlim ve tvaru vCeli plastve
instalovany v chladicich systémech minimalizuje
pach potravin. Uginna plocha filtru i pfi
rozmérech pouhych 4,82 x 4,25 x 0,98 cm

(8 x h x v) gini pfiblizn& 600 mmZ. Sofistikovana
konstrukce filtru diky velké funkcni ploSe nijak
nenaru8uje chlazeni recirkulujicim vzduchem.
Teploty jsou ve vSech ¢éastech vnitfniho prostoru
chladni¢ky vZdy stabilni. Pachovy filtr BORA Cool
je nendpadné umistén za krytem ventilatoru

a staci ho jednou za rok ruéné vymeénit.

Vse fadné osvétlené

Koncept osvétleni chladicich systém byl
navrZen tak, aby poskytoval rovnomérné
a vyvaZené osvétleni. Drzaky sklenénych
polic funguji jako zdroje svétla a zajistuji
dostatecné osvétleni, i kdyZ je chladnicka
plnd. Diky pfijemnému osvétleni budou
potraviny v chladnicce v zéafi reflektord.

VSechny potraviny jsou
rovnomeérné osvétleny
riznymi zdroji svétla.
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CHLADICI A MRAZICI SYSTEMY

Chiadici a mrazici systémy BORA se diky elegantnimu:
"~ a decentnimu designu hodi do kazdé moderni kuchyné.
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Vany BORA Fresh zero mlZete snadno a pohodIné vyjmout.

BORA Fresh zero

Vana BORA Fresh zero rozdéluje vnitini
skladovaci prostor chladniCky na dvé zény -
chladici a Gloznou. S naSim systémem
Cerstvosti s teplotami kolem 0 °C a regulaci
vlihkosti miZete potraviny uchovévat optiméainé
a dlouho. Vany BORA Fresh zero jsou umistény
na vysuvnych policich, coz umoziuje jejich
pohodIné vysunuti a vyjmuti, kdyZ do nich
potfebujete néco naskladdat nebo je umyt.
Vany jsou pro chladni¢ky BORA Cool k dostani
ve tfech rdznych velikostech a pro chladnicky
s mrazadkem BORA ve dvou rlznych velikostech
s rGznou vyskou a objemem.

CHLADICI A MRAZICI{ SYSTEMY

PFisluSenstvi na Grovni

Rlzné balicky vybavy chladicich a mrazicich
systému zajistuji optimalni a prehledné
usporadani jejich vnitfniho prostoru

v kaZdé domdcnosti. MUZete si zvolit mezi
dvéma variantami vybavy: BORA Good

a BORA Best. Bali¢ek zakladni vybavy

BORA Good dodavéame sériové se vSemi
chladicimi a mrazicimi systémy. S balickem
vybavy BORA Best se vareni a uchovavani
potravin stane mimoraddnym zazitkem na
Urovni. PrisluSenstvi BORA je stylové

a elegantni, at uz se jedna o dézu na potraviny,
servirovaci prkénko nebo tfeba chladi¢ vina.

B2
&

bora.com/cool
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Teplota kolem 5 °C

MIé&né vyrobky, syry, nebalené
potraviny, zavareniny, vejce, maslo,
marmelédy, dresinky a pasty

Vana BORA Fresh zero

s teplotou okolo 0 °C

a vikem s regulaci vihkosti
je idedlnim prostfedim pro
uchovavani nebaleného ovoce
a zeleniny.

Vana BORA Fresh zero

s teplotou okolo 0 °C bez
vika s regulaci vihkosti

se perfektné hodi k uchovavéni
ryb, masa, morskych plodl

a balenych uzenin.

Teplota kolem -18 °C
Zmrzlina, kostky ledu,
mraZena zelenina

nebo maso

Potraviny tak vydrzi
obzvlast dlouho Gerstvé.
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Déle Cerstvé a systematicky usporadané.

Pokud potraviny uchovavate spravné, vydrzi vam déle -
vice Cerstvé, chutnéjsi, méné budete vyhazovat.

S chladicimi a mrazicimi systémy BORA je to obzvlasté
snadné. Diky dobfe navrzenym z6nam, vSestrannému
prisluSenstvi pro pfehledné uchovavani a inovativnim
oddilim BORA Fresh zero vdm potraviny vydrZi
mnohem déle.

Citlivé potraviny, jako jsou ryby, maso nebo morské
plody, se pfi teploté tésné kolem 0 °C citi jako doma.
A presné to nabizi oddil BORA Fresh zero. Balené
produkty miZete ukladat do zdsobniku bez vika

s regulaci vlhkosti. Zajistite tak optimalni zachovani
konzistence a chuti. Pro nebalené ovoce a zeleninu
jsou uréeny samostatné vany s vikem s regulaci
vlhkosti a vysokou vlhkosti. Idedlni pro zachovéani
Cerstvosti kfupavé mrkve nebo salatd. Nas tip:

Potraviny pred
uloZenim do chladnicky
zavakuujte, aby mély
delsi trvanlivost.

Zavésny systém BORA
je perfektnim
dopliikem systému
usporadani chladnicky.

Potraviny pred uloZzenim do vany BORA Fresh zero
zavakuujte. Tim jeSté vice prodlouzite trvanlivost

a zajistite tak hygienické uchovavéani. Nahore

v chladnicce je teplota kolem 5 °C. Je to nejlepsi
misto pro omacky, konzervy, nebalené potraviny,
maslo, vejce, dZzemy a tuby s hofcici nebo majonézou.
Kdyz nebalené potraviny zavakuujete v déze, vydrzi
vam Cerstvé jesté déle.

A jak je to s mrazenim potravin? Ovoce a zeleninu pred
zmrazenim ocistéte a omyjte. NejlepSi je zmrazovat
pfipravené potraviny v nepfili§ velkych porcich.
Kombinace vakuovani a zamrazeni zajistuje optimalni
trvanlivost. A také zabrani jejich omrznuti. K tomu dochazi,
kdyZ se ke zmrazenym potravinam dostane vzduch, ktery
jim na povrchu zpUsobi vysuseni. Baleni zavakuujte a pro
Uplny pfehled je oznacte Stitkem s obsahem a datem.

Nebalené potraviny

a uvarenad jidla skladujte ve
vzduchotésnych obalech
ve spravnych zénach pfi
idedlnich teplotach.
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Minimalisticky design
a maximalni svetlo.

Praktické a soucasné navozujici spravnou atmosféru. Decentné
zdrzenlivy a pritom prirozené elegantni design. Kuchynsky prostor
oziva nejen diky lidem, ktefi se v ném pohybuji. Co by to bylo za
vareni bez spravného osveétleni? Jak by se vam spolecné stolovalo ve
tmé? BORA osvétleni zajistuje atmosférické osvétleni v kazdé situaci.
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OSVETLENT

Linearni zavésné svitidlo
Horizon je nenépadné

a svou eleganci zapadé
do celkového konceptu
kuchyné.
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OSVETLENT

BORA Horizon

Primé i nepfimé chytré osvétleni.

Kuchyné je centrem témér kazdé domécnosti. PohodIné ovladani

Pocit pohody poméhé umocnit spravné zvolené Svitidlo BORA Horizon snadno ovlddate pomoci
osvétleni. Se svitidlem BORA Horizon" vZdy gest a poskytuje vam Siroké spektrum funkci:
vytvofite tu spravnou atmosféru a funk&ni Stmivani, zména teploty svétla, pfipojeni pfimého
néladové osvétleni, at uz potfebujete tlumené, a nepfimého osvétleni a samoziejmé zapnuti
teplé nebo jasné zafivé svétlo. a vypnuti svétla.

Kvalitni a esteticka IndividuéIné nastavitelna vyska

Lineérni zavésné svitidlo BORA Horizon se vznasi Obé varianty svitidla BORA Horizon Ize nastavit
nad pracovni deskou, varnou deskou nebo ruéné bez pouziti néradi. U varianty Fix mlzete
jideInim stolem a elegantné zapadéa do jednotného  vySku nastavit pomoci lanovych zardzek na
designu kuchyné. Svitidlo je dostupné ve tfech stropnim krytu, u varianty Move pfimo na téle
barvéch - elegantni ¢erné, uklidfiujici mechové svitidla, abyste si mohli individuaIné upravit
zelené a v malebném r(iZzovém zlaté. vySku osvétleni podle dispozic prostoru.

Kompaktni svitidlo 2 v 1

Linearni zavésné svitidlo je stejné vhodné jako
nepfimé atmosférické osvétleni nad jidelnim
stolem i jako pfimy zdroj svétla nad varnou
deskou. Dva zdroje svétla Ize ovladat nezavisle
na sobé.

- ." x

* Designér: Gerhard Grimmeisen BORA MAGAZIN 79



OSVETLENT

BORA Stars

Diskrétni osvétleni pro
michelinskou kuchyni.

Zavésné svitidlo je dokonalé pro jidelni
prostory a dodd jim GZasné designové
akcenty. Navrhnéte si rdizné konstelace
svitidla Stars podle vlastnich preferenci

s variabilnim systémem osvétleni v podobé
jednoho svételného sloupce s moznosti
zapu$téni nebo montéZe na povrch.
Nabizime i variantu se tfemi svitidly, bud’

v linedrnim, nebo kruhovém usporadani.

Variabilni systém

Svitidlo BORA Stars ve varianté se tfemi
svitidly, bud'v linedrnim, nebo kruhovém
usporadani, nebo jako solitérni svitidlo

s mozZnosti zapu$té&ni nebo montéze na povrch.
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Stmivatelné svitidlo pro specifickou
atmosféru

Jak trojité linedarni, tak trojité kruhové
svitidlo BORA Stars je mozné plynule stmivat
oto¢nym spinacem nebo vypinadem, takZe

si mdZete intenzitu osvétleni upravit podle
konkrétni situace pfi vareni.

Kvalitni a navozujici spravnou atmosféru
Svitidlo BORA Stars se vznasi nad pracovni
plochou, varnou deskou nebo jidelnim stolem
a skvéle zapada do celkového vzhledu
kuchyné. Svitidlo je dostupné ve tfech
barvéach - elegantni ¢erné, uklidiujici

mechové zelené a v malebném rizovém zlaté.

Vice informaci o névrhu
osvétleni najdete v nasi
pfiruéce osvétleni.

Do)

I
[=

bora.com/stars



OSVETLENT

Svitidlo BORA Stars se
vznasi nad jidelnim
stolem a vytvéri elegantni
svételné akcenty.
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Vakuovani, marinovani
a spousta dalsiho.

S vakuovackou BORA QVac zlstanou potraviny ¢erstvé a vydrzi
déle. Stane se nezbytnym pomocnikem i pfi vakuovani pred
sous-vide, marinovani surovin a uchovavani tekutin.
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PRISLUSENSTVI A DOPLNKY
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BORA QVac

Vakuovacka pro delSi Zivotnost potravin

a vyjimecéné svézi chut.

Diky vakuovaéce BORA QVac dokéZete az
tfikrat prodlouzit trvanlivost potravin, takze
nebudete muset plytvat jidlem. Vakuovanim
potraviny neztrati prirozenou chut ani lakavy
vzhled. BORA vakuovacka QVac ma tfi
funkce: vakuovani ve vakuovacich dézéach

a vakuovacich sé&ccich, funkci opétovného
uzavirani lahvi a funkci marinovani.

BORA QVac vakuovacka je k dostani ve dvou
rlznych variantach, které se hodi témér do
kazdé kuchyné: Stainless Steel a All Black.

Jedineény vestavny koncept

Diky inovativnimu a jedine¢nému konceptu
zabudovéni nezabiré vakuovacka BORA QVac
na pracovni desce tvrdé vybojované misto.
Spotrebi¢ najdete pod pracovni deskou.
Vestavnou vakuovacku miZete zabudovat do
pracovni desky nebo na plochu pracovni desky.

Extra rychlé marinovani
Marinovaci krouzek, ktery umistite na jednu
z pfilozenych vakuovacich déz, vytvari podtlak.

Zavakuovanému ovoci
a zeleniné se prodlouzi
trvanlivost aZ trojnasobné.
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Diky dopliikové funkci vdm marinovéni nezabere
hodiny nebo dny, ale maximéalné 10 minut.

DelSi uchovavani tekutin

Vakuovy uzavér zajistuje, Ze tekutiny jako vina

a oleje vydrzi v otevienych lahvich po delSi dobu.
Po uvareni mlZete zeleninovy vyvar uchovavat
jako zaklad do oméadcek.

Bezpecné zabalené a hermeticky uzaviené
BORA vakuovaci sacky nabizime ve tfech rdznych
velikostech a skvéle se hodi k vafeni sous-vide

v troub& BORA X BO. BORA vakuovaci dézy jsou
k dosténi s objemem do jednoho litru i do dvou

PRISLUSENSTVIi A DOPLNKY

litrG. D6zy neobsahuji BPA, jsou vhodné do
mrazni¢ky a Ize je snadno myt v mycce.
Zavakuovanim uchovéte hotova jidla po dobu
nékolika dnd nebo je miZete dokonce zamrazit.

BORA QVac Move

Vakuovacka BORA QVac je k dostani také ve
verzi Move jako samostatné stojici spottebic.
Nabizi stejny rozsah funkci, aniz by bylo nutné
cokoliv instalovat. Diky minimalistickému
provedeni All Black a kompaktnimu designu ji
mUZete prosté uloZit nebo umistit na kuchyriskou
linku jako samostatné stojici spotrebic. Diky
omu nabizi maximalni flexibilitu pouZiti.

BORA

e
=

bora.com/qvac
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