
distribuir cocina

Sacapartidoal espacio ydisfrutadeunacocinacómodaybienequipada
APROVECHARCADAMETRO

Conseguir la
máximacapacidad
dealmacenaje
Una de las claves en las cocinas
dondeescasean losmetrosesga-
narunabuenacapacidaddealma-
cenajesinrecargarelespacio.Es la
manerademantenerdespejaday
bien ordenada la zona de trabajo,
unaspectomuy importanteenco-
cinaspequeñas.Lamejorsolución
es realizar un frente de armarios
empotradosdesueloa techodon-
de tambiénse integren loshornos
y el frigorífico. Para no recargar la
estancia es preferible elegir fron-
tales lisos, sin tiradores, y de un
color claro similar al de la pared,
de formaquese integrenmejoren
elambiente.Otramaneradeganar
metrosyamplitudeseliminartabi-
quesypuertasparaabrir lacocina
al restode lacasa.Lomáshabitual
es unirla con el comedor y con la
zona de estar.

ABIERTAALCOMEDOR
Una península es la única sepa-
raciónentre lacocinayel comedor,
en esteproyecto realizadopor el
equipodeÁbaton.

1. DISTRIBUIDA
ENPARALELO
La zona de trabajo
se ha agrupado en
la península, situa-
da en paralelo a un
frente de armarios,
de suelo a techo,
dedicado a almace-
naje y a ocultar los
electrodomésticos.

2. FRONTALES
LISOS
Alserunacocina
abierta,sin tabiques
ni puertas que la
aislen, se han ele-
gido unos frontales
lisos para el frente
de almacenaje.Así
se integramejor en
el comedor.

3.UNAGRAN
CAMPANA
Para evitar que
los humos ymalos
olores lleguen al
comedor, las coci-
nas abiertas deben
ir equipadas con
campanas con una
gran capacidad de
extracción.

4.BARRADE
DESAYUNO
En la parte de la
península que da
al comedor, la enci-
mera se ha dejado
volada para ganar
una práctica barra
para los desayunos
o las comidasmás
informales.
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distribuir cocina

Ladistribución en formaUacerca las distintas áreas de la cocina
y ofrece unamayor superficie de encimera para trabajar

Unadistribución
calculada
almilímetro
En cocinas pequeñas es necesa-
rio planificar bien el espacio para
dar con la distribución quemejor
aproveche los metros. Si la coci-
na es cuadrada o rectangular con
suficiente anchura, una buena
elección es una distribución en
formadeU,con laqueganaremos
superficie de trabajo. En la pared
que quede libre podemos situar
un frentedearmariosdedicadoal
almacenajeyenelque integrar los
hornos.Laorganizaciónen forma
de U permite ganar en uno de los
frentes una barra de desayunos
que puede cumplir las funciones
deofficecuandonohaysuficiente
espacioparaequiparuncomedor
de diario. Para disponer de una
barra de desayunos basta dejar
la encimera volada en uno de los
frentes, libre demódulos bajos.

APROVECHAR LALUZ
La organización de la zona de tra-
bajo favorece la entrada de la luz
natural. Proyecto de PilarMassanet
y Laura Ramos,de KitchenÇon.

1.ORGANIZADA
EN FORMADEU
La organización de
la zona de trabajo en
forma deU es la que
asegura unamayor
superficie de trabajo
y crea un triágulomuy
cómodo entre la zona
de aguas, de cocción
y de almacenaje.

2.ARMARIOS
CLAROS
En cocinas peque-
ñas, lomásaconseja-
bleesoptarporarma-
riosdecoloresclaros
quepotencian laam-
plitudy la luminosidad.
Loscoloresoscuros
empequeñecenvisual-
menteel espacio.

3.BALDASMUY
PRÁCTICAS
Aambos lados de la
ventana se han insta-
lado unas baldas para
ganar espacio de al-
macén sin perderme-
tros útiles.También se
ha instalado una barra
de acero para colgar
algunos utensilios.

4.GANAR
UNOFFICE
Uno de los frentes
de la zona de trabajo
se ha dejado libre de
módulos bajos para
ganar una pequeña
mesa que cumple las
funciones de un office
sin ocupar apenas
espacio.
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Enuna cocina distribuida en unúnico frente hay quedejar un
mínimode45 cmentre la zonade cocción, la de aguas y el frigorífico

Agrupar lazona
detrabajoen
unúnicofrente
La mejor opción para lograr una
zona de trabajo cómoda y com-
pleta, en cocinas estrechas y rec-
tangulares, es la distribución en
línea.En unúnico frente se puede
instalar la zona de cocción y la de
aguas dejando entre ellas unmí-
nimo de 45 cmde encimera libre.
Lo ideal es situar enunextremoel
frigoríficoy,si sequiereganarmás
capacidaddealmacenaje, instalar
algunosmódulos altos, que, para
que resultenmás ligeros, pueden
tener los frontales de cristal.En la
pared que queda libre se puede
colocar una barra para ganar una
pequeña zona de office. En esta
cocina, además, junto a la barra
sesituóel frigorífico, loshornosen
columnayalgunosarmariospara
disponerdeunamayorcapacidad
de almacenaje.

MUYCÓMODA
Agrupar la zona de trabajo en
un único frente facilita las tareas y
resultamuy práctica.Mobiliario
de Leicht paraZelari deNuzzi.

1. UN FRENTE
EXTRA
Aunque la zona de
trabajo se ha agru-
pado en un único
frente, se ha aprove-
chado la amplitud de
la planta para crear
un pequeña zona de
armarios que integra
el frigorífico.

2.MESAY
PENÍNSULA
La falta de espacio
ha obligado a adosar
unamesa en la pared
para disfrutar de
una zona de office.
Estamesa también
se convierte en una
superficie de trabajo
extra si es necesario.

3.MÓDULOS
ALTOS
Unamanera de ga-
narmás capacidad
de almacenaje en
la cocina es instalar
módulos altos en la
zona de trabajo.Para
aligerarlos, se puede
optar por unos fron-
tales de cristal.

4.COLORES
CONTRASTADOS
Para romper el fuer-
te protagonismodel
blanco, uno de los
frentes de trabajo
se ha elegido de una
tonalidad oscura.Un
contrastemuy deco-
rativo que no empe-
queñece el espacio.
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Unasbaldas o unosmódulos altos sonbuenas soluciones para
ganarmás capacidadde almacenaje sin perdermetros útiles

Dosfrentesen
paraleloconuna
pequeña isla
Sisedisponedesuficienteanchu-
raen lacocina,unabuenaelección
es instalardos frentesenparalelo,
unadistribuciónqueofrecerámás
superficie de trabajo y espacio
de almacenamiento. En cocinas
abiertas al comedor, una alterna-
tivaesmantenerun frentehastael
techo, donde ubicar la despensa,
el frigorífico y los hornos, y com-
pletar la zona de trabajo con una
pequeña isla,dondeubicar lazona
de cocción y de aguas. Además,
conestaorganización, la isla sirve
paramarcar laseparaciónentre la
cocinayelcomedor,yseconvierte
en un práctico pasaplatos. Entre
la zonade trabajo yel comedores
aconsejable dejar unos 120 cm
comomínimo para pasar cómo-
damenteyabrir sinproblemas los
cajones y armarios.

GANARAMPLITUD
En este proyecto de la arquitecta
CarmenRivera se ha abierto la coci-
na al comedor para ganar comodi-
dad y amplitud visual.

1. UN FRENTE
DEALMACÉN
La pared del fondo
de la cocina se ha
aprovechado almáxi-
mo con un frente de
armarios hasta el
techo que sirve de
despensa y donde se
ha integrado el frigo-
rífico y los hornos.

2.UNAPEQUEÑA
ISLACENTRAL
Para no recargar el
espacio con otro
frente, se ha preferi-
do abrir la cocina al
comedor y organizar
la zona de trabajo en
una isla. En ella se
agrupan la zona de
cocción y de aguas.

3.BALDAS
MUYLIGERAS
En una de las pa-
redes libres se han
instalado unas baldas
perfectas para algu-
nos utensilios de uso
diario.Al ser de color
blanco, como la pa-
red, quedanmuy
bien integradas.

4.ABIERTAALA
LUZNATURAL
Otromotivo para
abrir la cocina al co-
medor es permitir
que la luz natural lle-
gue hasta la cocina.
El ventanal situado
junto al comedor ase-
gura la luminosidad
del espacio.
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En cocinas pequeñas con suficiente anchura, vale la pena dejar
un espacio central libre para instalar un comedor de diario

Unadistribución
queseadaptebien
a laplanta
Para sacar partido al espacio, la
distribución de la cocina debe
adaptarse a la forma de la planta.
Si la cocina es cuadrada, una dis-
tribución en forma de Lpermitirá
disponer de una zona de trabajo
cómoda y amplia, y dejará un es-
paciocentral libredondesepuede
ubicareloffice.Laorganizaciónen
Lpermite disponer de dos frentes
donde instalarmódulosbajosque
ofreceránunabuenacapacidadde
almacenaje.Sinosequiererecurrir
afrentesdearmarioshastaeltecho
oa lassemicolumnas,quepueden
recargar el espacio, se puede ins-
talar el horno debajo de la placa
de cocción. La falta demetros no
impiderecurrirasolucionesdeco-
rativas que darán personalidad a
la cocina, como las campanas de
obrao la instalacióndeapliques.

ESPACIODESPEJADO
La distribución en Lcrea cocinas
despejadas ymuycómodas.Proyec-
to de Lluïsa Deulonder, deDeulon-
derArquitectura Domèstica.

1. UNCOMEDOR
DEDIARIO
Si la planta es ancha,
vale la pena optar por
una distribución en
Uo en Lque deje un
espacio central libre
para un comedor de
diario. Entre éste y los
armarios debe haber
unos 120 cm.

2.UBICAR
ELHORNO
Una buena solución,
si la cocina no cuenta
con columnas o semi-
columnas, es integrar
el horno bajo la placa
de cocción.Se puede
optar por un horno
que también seami-
croodas.

3.UNACAMPANA
DEOBRA
Para dar un ligero aire
rústico a la cocina, se
puede realizar una de-
corativa campana de
obra que oculte unos
sistemas de extrac-
ción de gran potencia
y con las prestaciones
más novedosas.

4.COLORES
CÁLIDOS
Lamesa demadera,
las sillas demimbre
y la pared pintada de
una tonalidad crema
potencian la calidez
de la cocina que dis-
fruta de luz natural
y de unas vistas que
dan amplitud.
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DIRECCIONES ENPÁGINAS FINALES
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