CHECKLISTE vermoebelt®

Hier ist eine Checkliste fur deine Kuchenplanung:

1. Budget festlegen:
O Wie viel mochtest du insgesamt flr die Kliche ausgeben?

Berucksichtige dabei Kosten fur Gerate, Mobel, Installation und eventuelle
Umbauten.

2. Raumplanung;
O Messt den verfugbaren Raum sorgfaltig aus. Berlcksichtigt
Fenster, Turen und Steckdosen.
3. Funktionalitat definieren:
O Welche Funktionen soll deine Kiiche erflillen (Kochen, Essen, Aufbewahrung, etc)?
4,5til und Design wahlen:
O Welchen Stil machtest du (modern, klassisch, minimalistisch)?Farbpalette und Materialien

festlegen.

5. Gerateauswahl:
O Liste aller benotigten Gerate (Herd, Kiihlschrank, Spilmaschine, etc).

Energieeffizienz und Grofsenbedarf beachten.
6.Arbeitsflachen und Stauraum:
O Wie viel Arbeitsflache benotigst du?

Bedarf an Schranken, Regalen und Schubladen festlegen.

7.Beleuchtung;
O Beleuchtungskonzept fur Arbeitsflachen und Essbereich planen.

8.Installation und Anschlisse:;

O Prifen, ob alle benttigten Anschliisse vorhanden sind (Wasser, Strom, Abwasser).

9. Sicherheit und Komfort:

O Sicherheitsaspekte (z.B. Kindersicherungen) ber{icksichtigen. Ergonomische
Gestaltung der Arbeitsbereiche.

10. Zeitplan:
O Festlegen der geplanten Fertigstellung und Montage.

11. Endabnahme und Testlauf:

O Nach der Installation alle Funktionen Uberprtfen und testen.

12. Kostenkontrolle:
O Regelmalige Uberpriifung der Ausgaben im Vergleich zum Budget.

Diese Checkliste sollte dir helfen, deine Klichenplanung strukturiert und effizient
durchzufthren.
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