
Las cocinas han dejado de ser solo un lugar para cocinar. Hoy son taller, punto de encuentro y escenario de
pequeñas celebraciones. El salto a las cocinas 3D no es un capricho tecnológico, es una forma de tomar
decisiones con menos riesgo y más precisión. Un buen diseño de cocinas 3D evita sorpresas en obra, anticipa
sombras, alturas poco cómodas y puertas que chocan, y permite estimar con más rigor los presupuestos de
cocinas. Después de años midiendo, dibujando y montando, he aprendido que lo que ves en el render solo
funciona si detrás hay criterio ergonómico, buenos herrajes y un plan claro de uso real.

A continuación, comparto lo que más está pidiendo el cliente informado y lo que más recomendamos en tienda
de cocinas cuando buscamos equilibrio entre estética y práctica: islas de trabajo de verdad, columnas que
ordenan la vertical y un almacenaje oculto que no se convierte en agujero negro.

Por qué las cocinas 3D marcan la diferencia
El diseño de cocinas 3D permite tomar decisiones valiosas cuando todavía todo está en papel. Un render bien
iluminado enseña cómo cambia el tono de una encimera según la luz de la tarde, o si la bancada en acabado
mate resiste las huellas. Pero el valor real está en lo medible: distancias de paso, alturas de horno, accesos a
enchufes, y modulación de muebles que encaja con electrodomésticos actuales.

En proyectos con islas, por ejemplo, el 3D ayuda a probar circulaciones. En espacios pequeños, 90 centímetros de
pase libre funcionan, aunque se sienten justos si se cocina entre dos personas. En estancias amplias, 110 a 120
centímetros permiten abrir lavavajillas y cajones sin golpes. El modelo 3D te permite simular estas aperturas, ver
interferencias y tomar decisiones antes de gastar un euro.

Cuando elaboro presupuestos de cocinas, el 3D también ayuda a definir partidas con claridad. Un ejemplo típico:
una isla de 240 por 100 centímetros con voladizo y barra, dos módulos de cajones con guías ocultas, tomas
empotradas y encimera porcelánica de 12 milímetros con canto ingletado. Cada elemento queda detallado, así el
número final no es una cifra al aire sino una suma transparente.

Islas funcionales que trabajan por ti
La isla es deseo recurrente, pero no siempre es posible o, dicho claro, no siempre conviene. He visto islas inútiles,
bonitas para foto y malas para cocinar. La clave está en la función. Pregunto siempre: quién cocina, cuántos al
mismo tiempo, qué electrodomésticos son prioritarios, y si la isla suma trabajo o solo ocupa.

Hay tres tipologías que suelo proponer según el espacio y los hábitos. La primera es isla de preparación y apoyo,
sin fregadero ni placa, perfecta para quienes prefieren mantener humos y agua cerca de pared. La segunda
integra la placa con extracción perimetral o de superficie, útil si se busca cocinar frente a invitados y evitar
campana vista. La tercera lleva fregadero y zona de agua, muy práctica para repostería y lavado de vegetales,
pero exige prever desagüe en el suelo y buen sifón para evitar olores.

El tamaño también importa. Una isla de 180 por 90 centímetros ya da juego con cajones de 90 y voladizo para
dos taburetes. A partir de 240 centímetros puedes pensar en mixtas, con zona de cocción y preparación. La altura
estándar de 90 centímetros funciona para la mayoría, aunque en clientes altos (más de 1,85 m) subo a 92 o 94
con zócalo de 12 y encimera de 2 centímetros, o con bastidor metálico regulable. Los 105 centímetros solo los
defiendo si la isla es barra de uso frecuente, porque cocinar tan alto fatiga.

El detalle que más cambia la experiencia es el cajón interior bien organizado. Cuberteros modulares, bandejas
para especias a un lado de la placa, y un cajón profundo para ollas con separadores verticales eliminan el “cajón



desastre”. En proyectos de cocinas modernas, incluimos tomas escamoteables en la encimera, útiles para
batidoras o cargar un portátil sin cables cruzando la zona de trabajo. El 3D permite ubicar esos puntos exactos y
comprobar que la tapa abre sin chocar con la grifería o la campana de encimera.

En superficies, la tendencia clara es encimeras porcelánicas y compactos de cuarzo de 12 a 20 milímetros, canto
ligero y faldón ingletado si se busca efecto bloque. El porcelánico resiste calor y rayado, pero requiere
marmolista fino en cortes y uniones. El cuarzo es más amable con la vista y el tacto, aunque pide salvamanteles
con ollas muy calientes. La piedra natural vuelve con fuerza en tonos cálidos, especialmente cuarcitas con veta
suave, si el presupuesto lo permite y se acepta un envejecimiento con carácter.

Columnas que ordenan el caos
Las torres o columnas son las nuevas protagonistas. La pared de columnas resuelve mucho en poco espacio y, si
se diseña bien, limpia encimeras y gana ergonomía. En diseño de cocinas 3D coloco columnas para integrar
horno, micro u horno compacto, y un frigorífico panelado si la línea estética lo pide. También reservo al menos
una columna de despensa con herraje tipo despensa extraíble, o mejor aún, con estantes fijos y cajones interiores
que aprovechan todo el fondo. La extracción total con freno suave de calidad, como guía de 40 a 60 kilos, se
paga y se agradece.

El gesto que más mejora la rutina es elevar el horno. La cota de centro de puerta entre 90 y 110 centímetros evita
agacharse con bandejas pesadas. El microondas alto detesto en hogares con niños pequeños, así que prefiero
integrarlo en columna a 120 o 130 de altura de base, con apertura lateral. Si hay horno de vapor, dejo un cajón
bandejero debajo para parrillas y recipientes. En un proyecto reciente con familia de cinco, dos hornos en
columna y un hueco contiguo de 30 centímetros para botellas con guía vertical solucionaron semanas de
comidas.

Las columnas también piden ventilación correcta cuando se panela el frigorífico o se usa un combi no integrable.
Conviene dejar rejillas ocultas bajo el zócalo y en el altillo, o prever un mueble superior que canalice el aire. En
tiendas de cocinas serias lo explican y lo dibujan en el 3D para que obra y montaje lo respeten, porque un
frigorífico sin ventilación sube consumo y acorta vida.

Almacenaje oculto que sí se encuentra
El “todo oculto” es tendencia, pero esconder no es igual a perder acceso. Un frente continuo sin tiradores, con
gola o sistema push, queda impecable. La clave es que detrás haya lógicas claras. Bajo la placa, cacerolas y
sartenes. Cerca del fregadero, reciclaje y limpieza. Entre nevera y horno, despensa. El 3D ayuda a etiquetar
mentalmente cada módulo y a comprobar que, al abrir, no chocan entre sí ni con muebles cercanos.

Las puertas escamoteables son aliadas. Cuando un cliente trabaja mucho con pequeños electrodomésticos -
cafetera, molinillo, panificadora - instalo un nicho con puertas plegables o retractiles que se esconden en los
laterales. Dentro, encimera a 90, regletas y luces LED. Cierra y la cocina vuelve a su calma. En cocinas estrechas,
sustituyo puertas abatibles por correderas en vertical para no invadir paso.

En esquinas, prefiero soluciones sencillas. Un módulo ciego con cajón extra por el otro lado suele rendir mejor
que un herraje de esquina complejísimo que, al tercer año, ya no corre fino. Si el cliente insiste, la bandeja
extraíble tipo “riñón” de buena marca cumple, pero mido siempre la diagonal en 3D para garantizar que el giro
no tropieza con zócalos o tiradores.

La iluminación dentro de muebles marca otra diferencia. Perfilería LED con sensor en columnas y cajones evita
puntos muertos. Temperatura de color entre 3000 y 3500 K mantiene el alimento apetecible y no azulea



encimeras blancas. Un error común es sobredimensionar lúmenes en encimeras y olvidar la luz ambiental.
Distribuyo tiras en parrillas superiores y un par de focos empotrados bien orientados, evitando sombras en la
zona principal de corte.

Materiales y acabados con criterio
En cocinas modernas conviven frentes laminados de alta presión, lacas mate con efecto seda y chapas de madera
tratadas. Si el presupuesto aprieta, un buen laminado anti huella con canto láser convence a cualquiera y
envejece mejor de lo que algunos creen. La laca pide cariño y es más sensible a golpes, aunque ofrece colores
profundos y un tacto que gusta. La madera natural, incluso en pequeñas dosis como un lateral o un nicho,
calienta el conjunto y dialoga bien con encimeras de piedra.

El suelo no es detalle menor. En renders deslumbrantes he visto tarimas que luego sufren con el agua. Si se
quiere madera, recomendables los vinílicos SPC o madera tecnológica con núcleo estable. Si se prefiere cerámico,
piezas de 60 por 120 reducen juntas y dan sensación amplia. En 3D se aprecia cómo el despiece acompaña la
dirección de la luz natural y la circulación.

La paleta de color va hacia tonos tostados, grises cálidos y arenas, lejos del blanco puro de hace años. Una cocina
arena con encimera gris cálido y tiradores integrados negros en gola queda atemporal y no cansa. A veces basta
acentuar con una pieza: una barra en roble aceitado o una trasera en porcelánico con veta suave que sube 30 a
40 centímetros y evita la típica trasera de vidrio.

Tecnología invisible que mejora el día a día
La tecnología útil no se ve, se siente. Guías con cierre suave, bisagras con freno integrado y sistemas de elevación
que no golpean la campana al abrir son inversión inteligente. En diseño de cocinas 3D ubico sensores, enchufes y
tomas de agua, y reviso interferencias con muebles y electrodomésticos. Un caso práctico: en islas con placa de
inducción y extracción integrada, el hueco de mueble debe contemplar el cuerpo del motor y su mantenimiento.
Si no se prevé, se pierde cajón o se obliga a desarmar medio mueble para acceder al filtro.

Las placas con zona flexible han democratizado la cocción de recipientes grandes, y las campanas de superficie
han reducido el impacto visual, pero no resuelven todas las situaciones. Si se cocina mucha plancha o fritura, una
campana tradicional de pared o techo, bien dimensionada y con salida al exterior, rinde mejor y hace menos
ruido a igual caudal. En todo caso, el 3D ayuda a calcular alturas de instalación, especialmente bajo techos
inclinados o con vigas vistas.

La domótica en cocina entra a cuentagotas. Lo que más valoran mis clientes es la iluminación regulable por
escenas y enchufes con corte en nichos de pequeños electrodomésticos. El frigorífico conectado o el horno con
recetas guiadas gustan al principio; lo que permanece es la buena ventilación, la extracción eficaz y la encimera a
la altura adecuada.

Errores comunes y cómo evitarlos
He visto dos errores que se repiten. El primero, centrar todo en la foto y olvidarse del uso. La encimera blanca
mate con fregadero bajo encimera es bellísima, hasta que aparece la cal. Si el agua es dura, propongo grifería
con tratamiento antical y un escurridor integrado o una superficie adyacente en material menos delicado. El
segundo, sobredimensionar islas. Una isla enorme que obstaculiza paso desespera. Si el espacio manda, una
península bien resuelta con mesa adosada funciona mejor que un bloque en medio.



También aparecen problemas de compatibilidad. Microcemento en traseras queda de revista, pero en zona de
cocción exige sellados regulares. Los frentes sin tirador con gola horizontal son cómodos, aunque en familias con
mascotas la gola acumula pelo y precisa limpieza más frecuente. Los sistemas push quedan limpios, pero en
muebles bajos pueden abrirse si se topan o patean. No hay solución perfecta, hay prioridades. Por eso la
conversación en tienda de cocinas, junto con un 3D ajustado y revisiones, es vital.

Cómo planificar tu proyecto sin perderte
Un buen proceso, aunque suene a administrativo, ahorra dinero y nervios. Aquí un esquema práctico, sin
tecnicismos innecesarios, que suelo seguir con clientes y que puedes adaptar si estás pidiendo presupuestos de
cocinas en paralelo:

Levantamiento preciso del espacio con instalaciones reales: medir alturas, pilares, ventanas, bajo ventana y
puntos de agua, gas y electricidad. Una diferencia de 2 centímetros en bajantes o alféizares cambia un
fregadero doble por uno sencillo.

Definición de usos y aparato crítico: placa o gas, horno simple o doble, frigorífico de 60 o 70, vinoteca sí o
no. Elegir antes de dibujar evita rehacer módulos.

Primer diseño de cocinas 3D con circulaciones y volumetrías: probar dos o tres configuraciones, medir pasos
y aperturas, revisar alturas de hornos y campana.

Selección de materiales y herrajes con muestras reales: tocar laminados, lacas, encimeras, y decidir
iluminación. El 3D aproxima color, la muestra te confirma brillo y textura.

Presupuesto cerrado con medición y cronograma: detallar cada partida y fijar plazos realistas, especialmente
si hay obra para desagües de isla o cambios de salida de humos.

Este orden no pretende rigidez, pero evita que decisiones estéticas tapen necesidades básicas. Además, facilita
comparar ofertas de cada tienda de cocinas, porque alineas calidades y evitas presupuestos que “olvidan”
herrajes de nivel o encimeras que luego suben.

Casos reales que enseñan
Apartamento de 55 metros con cocina abierta en L y deseo de isla. El 3D mostró que la isla de 180 por 90 dejaba
solo 80 centímetros de paso hacia el balcón. Probamos península de 160 por 70 adosada a un lateral, con
voladizo de 25 centímetros para dos taburetes. Ganamos flujo, mantuvimos sociabilidad y ahorramos en
instalaciones. Columna de despensa de 45 con cinco cajones interiores, y horno elevado. El cliente cocina con
facilidad y no extraña la isla central.

Vivienda unifamiliar con espacio generoso, familia de seis. Isla de 280 por 110, placa de 80 con extracción inferior
y fregadero doble en pared. Tres columnas: frigorífico panelado de 70, horno y horno de vapor con cajón
caliente, y una torre con puertas escamoteables para cafetería y hornito. En el 3D comprobamos que la ventana
abatible chocaba con la grifería de caño alto, así que cambiamos a oscilobatiente y grifo abatible. Detalle mínimo
que evita golpes diarios.

Reforma en piso antiguo con techos de 3 metros. Aprovechamos la altura con columnas hasta techo y altillos con
apertura por pulsación para lo poco frecuente. La zona de uso quedó entre 60 y 220 de altura, lo accesible. El 3D
permitió definir la trasera porcelánica alineada con rodapié alto existente, y planificar un canal de ventilación
superior para el combi. Resultado limpio, sin rejillas a la vista.

Tendencias que se consolidan



Veo continuidad en tres líneas. Primera, frentes lisos en tono arena, greige o gris cálido, con texturas suaves y
golas negras o color mueble. Segunda, encimeras finas de 12 a 20 milímetros, a veces combinadas con una tabla
maciza de madera como barra o apoyo, que aporta calidez. Tercera, iluminación pensada por capas, con luz
indirecta bajo muebles altos, puntos dirigidos en la zona de trabajo y luz ambiente regulable.

También ganan espacio las columnas técnicas con electrodomésticos alineados y los nichos operativos ocultos. La
organización interior, antes extra, ahora es conversación desde el inicio: separadores de platos en cajón,
cuberteros de madera cocinas en Granada con módulos para cuchillos, y bandejas metálicas con tapetes
antideslizantes. En cocinas modernas estos detalles pesan tanto como la elección del color.

El render 3D se ha vuelto compañero imprescindible, no sustituto del criterio. Un buen diseño de cocinas 3D
muestra la cocina que vas a vivir, no un decorado impostado. Si logras que la isla te invite a cortar y conversar,
que las columnas te ahorren agacharte, y que el almacenaje oculto te encuentre la sal a la primera, habrás
acertado en lo que importa. Y si, además, el presupuesto está bien armado y la tienda de cocinas te acompaña
con montaje fino y servicio postventa, tendrás una cocina que envejece contigo, no contra ti.

Muebles de Cocina DEL BARCO S.L.
Av. de Dílar, 136, Zaidín, 18007 Granada
Teléfono: 958089924
Web: https://mueblesdelbarco.com/

Muebles de Cocina Del Barco es una empresa especializada en diseño, fabricación e instalación de muebles de
cocina, baño y armarios a medida. Establecidos en Huelma (Jaén) desde 1995, cuentan con una amplia trayectoria
en el sector del mueble. Trabajan con diseño por ordenador para que el cliente compruebe cómo quedará el
proyecto antes de elegir materiales y distribución. También atienden en su tienda de cocinas en Granada para
asesorar de forma personalizada y ayudar a dar forma a cocinas y armarios totalmente personalizados.

https://www.google.com/maps/place/Muebles+de+Cocina+DEL+BARCO+S.L./@37.1515173,-3.6012974,874m/data=!3m1!1e3!4m7!3m6!1s0xd71fb5ff4b84d79:0x54793444dc816766!8m2!3d37.1515173!4d-3.6012974!10e1!16s%2Fg%2F11dx9f8q28?entry=ttu&g_ep=EgoyMDI1MDMwMi4wIKXMDSoJLDEwMjExNDU1SAFQAw%3D%3D

