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PLANUNGS-BEGLEITER

Check-

liste

Die Checkliste ﬁlir
eine Kiiche, die

bleibr.

FRAGEN LESEZEIT ZUM

30 15 Min. Abhaken

WEITER SWIPEN - @kuechen_trogisch
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WARUM DIESE LISTE

7
Im Schnitt lebt man 15

bis 20 Jahre mit einer

Kiiche — die Miihe der
Planung lohnt sich.

Nehmen Sie sich Zeit ﬁllr die

Fmgen auf den ndchsten Seiten
— von technischen Details bis

zU persé’nlichen Gewohnheiten.

THEMEN FRAGEN BERATUNG

5 30 personlich

LOS GEHT'S — @kuechen_trogisch
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N
Raum &

Anschliisse

Genaue Vermessung ist die Grundlage

jeder prizisen Planung.

Raummal3e aufgenommen
Fenster und Turen berucksichtigt
WasseranschlUsse |lokalisiert
Starkstrom markiert

Steckdosen eingezeichnet

L L REL RRL

Lichtanschlusse definiert

DESIGN & MATERIALIEN - @kuechen_trogisch
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B
Design &

Materialien

Die richtigen Materialien und Farben

wdhlen.

Fronten gewanhlt
Farben definiert
Arbeitsplatte festgelegt

Griffe oder griffios

BN

Gesamtkonzept abgestimmt

ELEKTROGERATE — @kuechen_trogisch








