distribuir cocina

APROVECHAR CADAME RO

Saca partido al espacioy disfruta de una cocina comoday bien equipada

Conseguirla
maxima capacidad
de almacenaje

Una de las claves en las cocinas
donde escaseanlos metros es ga-
nar unabuena capacidad de alma-
cenajessinrecargar elespacio.Esla
manera de mantener despejaday
bien ordenada la zona de trabajo,
unaspecto muy importante en co-
cinas pequefias. Lamejor solucion
es realizar un frente de armarios
empotrados de suelo atecho don-
detambién seintegrenlos hornos
y el frigorifico. Para no recargar la
estancia es preferible elegir fron-
tales lisos, sin tiradores, y de un
color claro similar al de la pared,
deforma que se integren mejor en
elambiente. Otramanerade ganar
metros y amplitud es eliminar tabi-
quesy puertas paraabrir lacocina
alrestodelacasa. Lo mas habitual
es unirlaconelcomedoryconla
zona de estar.

ABIERTAAL COMEDOR

Una peninsula es la Unica sepa-
racionentre lacocinay el comedor,
en este proyecto realizado por el
equipo de Abaton.
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1. DISTRIBUIDA
EN PARALELO
LLazona de trabajo
se haagrupado en
la peninsula, situa-
daen paraleloaun
frente de armarios,
de suelo a techo,
dedicado a almace-
najey aocultar los
electrodomésticos.

2.FRONTALES
LISOS

Al'ser una cocina
abierta, sin tabiques
nipuertas quela
aislen, se han ele-
gido unos frontales
lisos para el frente
de almacenaje. Asf
se integra mejor en
el comedor.

3. UNA GRAN
CAMPANA

Para evitar que

los humos y malos
olores lleguen al
comedor, las coci-
nas abiertas deben
ir equipadas con
campanas con una
gran capacidad de
extraccion.

4.BARRADE
DESAYUNO
Enlapartedela
peninsula que da
al comedor, la enci-
mera se ha dejado
volada para ganar
una practica barra
paralos desayunos
olas comidas mas
informales.
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Ladistribucionen forma U acercalas distintas areas de la cocina

y ofrece una mayor superficie de encimera para trabajar
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1. ORGANIZADA
EN FORMADEU
Laorganizacion de

la zona de trabajo en
formade Ueslaque
asegura una mayor
superficie de trabajo
y crea un triagulo muy
cémodo entre la zona
de aguas, de coccion
y de almacenaje.

2.ARMARIOS
CLAROS

En cocinas peque-
fias, lo mas aconseja-
ble es optar por arma-
rios de colores claros
que potencian laam-
plitud y laluminosidad.
Los colores oscuros
empequeriecen visual-
mente el espacio.

.
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Una distribucion
calcglada
al milimetro

En cocinas pequefias es necesa-
rio planificar bien el espacio para
dar conladistribucion que mejor
aproveche los metros. Sila coci-
naes cuadrada o rectangular con
suficiente anchura, una buena
eleccion es una distribucion en
formade U, conlaque ganaremos
superficie de trabajo. En la pared
que quede libre podemos situar
un frente de armarios dedicado al
almacenajey enel queintegrarlos
hornos. La organizacion enforma
de U permite ganar en uno de los
frentes una barra de desayunos
que puede cumplir las funciones
de office cuando no hay suficiente
espacio paraequipar un comedor
de diario. Para disponer de una
barra de desayunos basta dejar
la encimera volada en uno de los
frentes, libre de mdédulos bajos.

APROVECHAR LA LUZ

LLa organizacion de la zona de tra-
bajo favorece la entradade laluz
natural. Proyecto de Pilar Massanet
y Laura Ramos, de Kitchen Con.

3.BALDAS MUY
PRACTICAS
Aambos lados de la
ventana se han insta-
lado unas baldas para
ganar espacio de al-
macén sin perder me-
tros dtiles. También se
ha instalado una barra
de acero para colgar
algunos utensilios.

4. GANAR

UN OFFICE

Uno de los frentes
de la zona de trabajo
se hadejado libre de
maodulos bajos para
ganar una pequefa
mesa que cumple las
funciones de un office
sin ocupar apenas
espacio.
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distribuir

Enunacocinadistribuida en ununico frente hay que dejar un
minimo de 45 cmentre la zona de coccion,

adeaguasy el frigorifico

Agrupar lazona
de trabajo en
un unico frente

La mejor opcion para lograr una
zona de trabajo comoday com-
pleta, en cocinas estrechas y rec-
tangulares, es la distribucién en
linea. En un Unico frente se puede
instalar la zona de cocciény la de
aguas dejando entre ellas un mi-
nimo de 45 cm de encimerallibre.
Loidealessituarenunextremoel
frigorificoy, sise quiere ganar mas
capacidad de almacenaje, instalar
algunos moédulos altos, que, para
que resulten mas ligeros, pueden
tenerlos frontales de cristal. Enla
pared que queda libre se puede
colocar una barra para ganar una
pequefia zona de office. En esta
cocina, ademas, junto a la barra
sesituo el frigorifico, los hornos en
columnay algunos armarios para
disponer de unamayor capacidad
de almacenaje.

MUY COMODA

Agrupar lazonade trabajo en

un unico frente facilita las tareas y
resulta muy préactica. Mobiliario
de Leicht para Zelaride Nuzzi.

CB122-DISTRIBUIR-CocinasPequen”as-ok.indd

1.UN FRENTE
EXTRA

Aunque la zona de
trabajo se ha agru-
pado en un unico
frente, se ha aprove-
chado laamplitud de
la planta para crear
un pequefa zona de
armarios que integra
el frigorifico.

2.MESAY
PENINSULA
Lafalta de espacio
ha obligado a adosar
una mesaen la pared
paradisfrutar de
una zona de office.
Estamesatambién
se convierteenuna
superficie de trabajo
extra si es necesario.

3.MODULOS
ALTOS

Unamanera de ga-
nar mas capacidad
de almacenaje en
lacocina es instalar
modulos altos en la
zona de trabajo. Para
aligerarlos, se puede
optar por unos fron-
tales de cristal.

4.COLORES
CONTRASTADOS
Pararomper el fuer-
te protagonismo del
blanco, uno de los
frentes de trabajo

se ha elegido de una
tonalidad oscura. Un
contraste muy deco-
rativo que no empe-
quefiece el espacio.
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Unas baldas o unos moédulos altos son buenas soluciones para
ganar mas capacidad de almacenaje sin perder metros Utiles
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1.UNFRENTE
DE ALMACEN
La pared del fondo
delacocinaseha

aprovechado al maxi-

mo con un frente de
armarios hastael
techo que sirve de
despensay donde se
haintegrado el frigo-
rificoy los hornos.
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2.UNA PEQUENA
ISLA CENTRAL
Parano recargar el
espacio con otro
frente, se ha preferi-
do abrir lacocinaal
comedor y organizar
lazona de trabajo en
unaisla.Enellase
agrupan la zona de
cocciény de aguas.

3.BALDAS

MUY LIGERAS
Enunade las pa-
redes libres se han

Dos frentes en
paralelo conuna
pequefaisla
Sisedispone de suficiente anchu-
raenlacocina, unabuenaeleccién
esinstalardos frentes en paralelo,
unadistribuciéon que ofreceramas
superficie de trabajo y espacio
de almacenamiento. En cocinas
abiertas al comedor, una alterna-
tivaes mantener un frente hastael
techo, donde ubicar la despensa,
el frigorificoy los hornos, y com-
pletar la zona de trabajo con una
pequefiaisla, donde ubicarlazona
de cocciony de aguas. Ademas,
conestaorganizacion, laislasirve
paramarcar laseparacionentre la
cocinay elcomedor, y se convierte
en un practico pasaplatos. Entre
lazonade trabajoy elcomedor es
aconsejable dejar unos 120 cm
como minimo para pasar como-
damente y abrir sin problemas los
cajonesy armarios.

GANAR AMPLITUD

Eneste proyecto de la arquitecta
Carmen Rivera se ha abierto la coci-
na al comedor para ganar comodi-
dady amplitud visual.

4. ABIERTAALA
LUZ NATURAL
Otro motivo para
abrir la cocina al co-

instalado unas baldas
perfectas para algu-
nos utensilios de uso
diario. Al ser de color
blanco, como la pa-
red, quedan muy
bien integradas.

medor es permitir
que laluz natural lle-
gue hastala cocina.
Elventanal situado
junto al comedor ase-
gura la luminosidad
del espacio.
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£n cocinas peguefias con suficiente anchura, vale la pena dejar
unespacio central libre parainstalar un comedor de diario
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1.UN COMEDOR
DE DIARIO
Silaplantaes ancha,
vale la pena optar por
unadistribuciénen
Uoenlquedejeun
espacio central libre
paraun comedor de
diario. Entre éste y los
armarios debe haber
unos 120 cm.

2.UBICAR
ELHORNO

Una buena solucion,
silacocinano cuenta
con columnas o semi-
columnas, es integrar
elhorno bajo laplaca
de coccion. Se puede
optar por unhorno
que también sea mi-
croodas.

Unadistribucion
que se adapte bien
alaplanta

Para sacar partido al espacio, la
distribucion de la cocina debe
adaptarse a la forma de la planta.
Silacocina es cuadrada, una dis-
tribucion en forma de L permitira
disponer de una zona de trabajo
cémoday amplia, y dejara un es-
pacio centrallibre donde se puede
ubicar el office. La organizacion en
L permite disponer de dos frentes
donde instalar médulos bajos que
ofreceran unabuena capacidadde
almacenaje. Sino se quiere recurrir
afrentesdearmarios hastaeltecho
oalas semicolumnas, que pueden
recargar el espacio, se puede ins-
talar el horno debajo de la placa
de coccidn. La falta de metros no
impide recurrir a soluciones deco-
rativas que daran personalidad a
la cocina, como las campanas de
obraolainstalacion de apliques.

ESPACIO DESPEJADO
Ladistribuciénen L crea cocinas
despejadas y muy comodas. Proyec-
to de Lluisa Deulonder, de Deulon-
der Arquitectura Domestica.

3. UNA CAMPANA
DE OBRA

Para dar un ligero aire
rusticoalacocina, se
puede realizar una de-
corativa campana de
obra que oculte unos
sistemas de extrac-
cion de gran potencia
y con las prestaciones
mas novedosas.

DIRECCIONES EN PAGINAS FINALES

4.COLORES
CALIDOS
Lamesade madera,
las sillas de mimbre
y la pared pintada de
una tonalidad crema
potencian la calidez
delacocina que dis-
fruta de luz natural
y de unas vistas que
dan amplitud.
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