
QUI CUISINE 
CHEZ VOUS?

POUR VOTRE 
SANTÉ, NE PENSEZ 

PAS SEULEMENT 
À CE QUI EST SUR 

VOTRE TABLE…
D’après une étude, 1/3 de 
la population souffre de pro-
blème de dos, 70% au moi-
ns une fois par an.
 

Ne serait-ce pas agréable 
que chaque « cuisinier » ait 
son plan de travail adapté 
à sa taille?

Retrouvez-nous sur:
www.sachsenkuechen.de 

SACHSENKÜCHEN
Hans-Joachim Ebert GmbH

Dresdner Straße 78
01762 Schmiedeberg

Tel. +49 (0) 3504 64810
Fax +49 (0) 3504 648135

info@sachsenkuechen.de

NOUS AVONS LA
SOLUTION!

Ce système développé en partenariat avec la société 
danoise Linak, est composé de plusieurs mécanismes 
d’entrainements électriques motorisés qui permettent aux 
meubles et aux plans de travail un mouvement en hauteur 
doux et silencieux.

Une charge maximale de 720 kg peut être mise en mouve-
ment sans effort. La commande a lieu par un Touchpanel 
intégré dans le plan de travail, qui affiche en même temps 
la hauteur actuelle du plan de travail.

Il est également possible de programmer 3 hauteurs fixes, 
afin que votre hauteur optimale soit vite retrouvée. Alterna-
tivement il est aussi possible d’utiliser une télécommande.

Socle d’élévation en position basse

Socle d’élévation en position haute

ERGOmatic!



DES AVANTAGES
MALINS:

La table lift avec sa hauteur réglable de 500 mm est une 
vraie table multifonctions. En tant que plan de travail elle se 
laisse régler à la hauteur optimale et ergonomique de chaque 
« cuisinier ». Même les enfants y trouvent leur compte. Pour 
les repas, la table est descendue à une hauteur confortable. 

Cette position peut être programmée sur l’élément de com-
mande. Pour un buffet entre amis, la table sera remontée 
pour le confort des convives debout. Cela ne fait pas juste 
un bel effet… !

Les tables multifonctions sont de plus en plus utilisées dans 
les bureaux. De nos jours un bureau vendu sur 5 est réglable 
en hauteur. La cuisine comme « centre de vie » offre par l’in-
tégration de cette table lift de nouvelles possibilités, comme 
permettre à un enfant d’y faire ses devoirs confortablement, 
ou simplement de répondre rapidement à quelques mails. 

 

1.	 Ergonomie: 

Avec son système d’élévation électrique en continu de     
20 cm, la table lift répond à presque toutes les exigences 
ergonomiques. La hauteur du plan de travail est réglable en 
continu et les rangements sont à portée de main grâce aux 
meubles « amovibles » (plus besoin de se pencher). 

2.	 Liberté de programmation: 
Le système de socle peut être programmé selon vos envies 
et vous permet de régler facilement la longueur (de 1200 à 
4000 mm) et la profondeur (de 600 à 1200 mm) 

3.		  Structure flexible: 
Le système de socle constitue une « plateforme » flexible 
qui permet d’élever différents types de meubles selon une 
grille de hauteurs allant jusqu’à 560 mm. Ainsi, le cuisiniste 
peut même configurer la hauteur de chacun des meubles 
séparément. 

4.	 Liberté de design: 

La structure du système d’élévation de socle offre une     
flexibilité dans la programmation, mais également dans le 
design. L’îlot de cuisine réglable en hauteur est disponible 
en différentes versions : stratifiée, laquée ou en bois. 

5.		  Facilité de montage: 

Le système d’élévation de socle est prémonté, ce qui 
permet d’installer les composants mécaniques sur place 
rapidement et en toute simplicité. Également préinstallés, 
les composants électriques seront branchés aux prises de 
courant uniquement sur place. 

6.	  Multifonctionnalité: 

Le  réglage en hauteur multiplie également les possibilités 
d’utilisation de la cuisine. L’îlot de cuisine peut parfaitement 
faire office de bar  lorsqu’il est réglé à sa hauteur maximale. 
La cuisine devient alors un lieu de rencontre pour la famille 
et les amis qui seront ravis de voir  la « transformation » de 
l’îlot, passant d’un « plan de travail » à un bar. 

LA TABLE LIFT 
  „MULTIFONCTION“ 

   

CUISINER 
   EST AUJOURD’HUI 

UNE AFFAIRE 
DE FAMILLE!

Le temps où les femmes étaient les seules à la cuisine 
est bien révolu. Mais si plusieurs personnes s’improvi-
sent cuisiniers, les limites d’une planification de cuisine 
ergonomique se font vite ressentir. Rien que la différen-
ce de taille de plusieurs personnes au sein d’une famille 
pose déjà quelques soucis. 

Le problème est la hauteur fixe des plans de travail qui 
sont adaptées soit aux besoins d’une certaine personne 
ou à la « moyenne » des besoins d’un groupe. 

Pour des différences de hauteur de 20 à 30 cm de gros 
compromis doivent être fait par certaines personnes.

Le temps où les femmes étaient les seules à la cuisine 
est bien révolu. Mais si plusieurs personnes s’improvi-
sent cuisiniers, les limites d’une planification de cuisine 
ergonomique se font vite ressentir. Rien que la différen-
ce de taille de plusieurs personnes au sein d’une famille 
pose déjà quelques soucis. 

Le problème est la hauteur fixe des plans de travail qui 
sont adaptées soit aux besoins d’une certaine person-
ne ou à la « moyenne » des besoins d’un groupe. ENJOY!


