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LA COCINA
DEL FUTURO

por Estefanía Hoth

NÚCLEO MULTIFUNCIONAL EN EL HOGAR

El diseño de cocinas está experimen-

tando una transformación significativa, 

dejando atrás las estéticas impersonales y 

uniformes para dar paso a espacios más 

personalizados, funcionales y conecta-

dos con la naturaleza. 

Desde la integración de tecnología 

invisible y soluciones de almacenamien-

to innovadoras hasta el traslado de las 

experiencias gastronómicas al aire libre, 

estas son algunas de las principales ten-

dencias que marcarán la pauta en los 

próximos años, consolidando la cocina 

no solo como un lugar de preparación 

de alimentos, sino como un núcleo mul-

tifuncional en el hogar.

Cocina en edificio Amalia por Urbanista, 2024. Vitelier
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MINIMALISMO CÁLIDO
El minimalismo cálido se consolida 

como la evolución natural del diseño 

contemporáneo, fusionando la pureza 

estética con una atmósfera acogedora y 

envolvente. Esta tendencia apuesta por 

superficies lisas y depuradas, eliminando 

jaladeras y volumetrías innecesarias para 

lograr un diseño limpio y armonioso. 

La paleta cromática se suaviza, dejando 

atrás el blanco impoluto y así dar prota-

gonismo a tonos cálidos como el beige, 

los arenas y las maderas claras, que nos 

evocan una sensación de serenidad orgá-

nica. Los acabados mate —en contra-

posición a los pulidos y brillantes— y las 

texturas en madera natural aportan pro-

fundidad, generando un juego de luces 

y sombras que realza la materialidad del 

espacio.

Más allá de su estética depurada, 

el minimalismo cálido responde a una 

necesidad funcional: cada elemento en 

la cocina está pensado para optimizar la 

experiencia diaria, priorizando la como-

didad y la facilidad de mantenimiento.

COCINAS EXTERIORES
La cocina está migrando al exterior. Más 

allá del uso de asadores, la innovación 

tecnológica ha transformado la manera 

en que cocinamos al aire libre. Parrillas 

de inducción, superficies sinterizadas de 

alta resistencia y equipos diseñados para 

soportar la intemperie permiten disfrutar 

de la experiencia culinaria en un entorno 

natural, sin comprometer funcionalidad 

ni rendimiento. 

Además, la incorporación de techos 

retráctiles, sistemas de calefacción exte-

rior y soluciones de iluminación estratégi-

ca convierten a las cocinas al aire libre en 

espacios versátiles y utilizables durante 

todo el año.

ESPACIOS MULTIFUNCIONALES 
Y FLEXIBLES
Las cocinas ya no son solo los espacios 

para preparar alimentos, sino que están 

evolucionando hacia espacios multifun-

cionales donde las personas trabajan, se 

entretienen y se relajan. Las islas de coci-

na se transforman en áreas de trabajo 

con asientos incorporados, estaciones de 

café y hasta pequeños rincones de ofici-

na ocultos. 

Este cambio refleja una tendencia 

hacia la integración armónica entre la 

cocina, el comedor y las áreas de estar, lo 

que favorece los planos abiertos y fluidos 

para fomentar la interacción social y la 

flexibilidad de uso.

MONOCROMÍA ATREVIDA
Las cocinas monocromáticas se conso-

lidan como una de las tendencias más 

sofisticadas. Lejos de la frialdad del blan-

co absoluto, esta propuesta abraza una 

paleta de neutros cálidos, burdeos inten-

sos, amarillos mostaza y grises apagados, 

además de la presencia dominante del 

verde en todas sus variantes, desde 

el salvia hasta los matices más oscuros 

y profundos. El azul marino y los ricos 

marrones también ganan protagonismo, 

aportando profundidad y calidez a los 

espacios.

La uniformidad cromática, tanto en 

acabados mate como en superficies bri-

llantes, redefine la percepción del espacio, 

acentuando la sensación de amplitud y 

continuidad. Al eliminar contrastes 

innecesarios, el diseño gana en fluidez 

y equilibrio, permitiendo que los mate-

riales y volúmenes dialoguen de manera 

armoniosa. El resultado es un ambiente 

depurado pero lleno de carácter.

ACABADOS EN MADERA NATURAL 
Y TEXTURIZADOS
Los acabados en madera natural despla-

zan a los gabinetes pintados, con maderas 

como el roble blanco, el nogal y el euca-

lipto ahumado ganando popularidad. 

Las superficies mate y texturizadas, que 

permiten ver la veta de la madera, son 

preferidas sobre los acabados brillantes 

y pulidos. 

Las encimeras de piedra con vetas 

marcadas están dejando una huella 

distintiva, añadiendo profundidad a la 

cocina. Más allá de su atractivo visual, se 

busca enaltecer la belleza natural del 

material, resaltando su origen y profundi-

dad. Incluso en su versión sinterizada, la 

piedra emula las irregularidades y mati-

ces de la naturaleza, aportando un carác-

ter sofisticado y atemporal al espacio.

SUPERFICIES TECNOLÓGICAMENTE 
AVANZADAS
La innovación en materiales está redefi-

niendo las superficies de cocina, ofrecien-

do soluciones que combinan resistencia, 

sostenibilidad y estética avanzada. Las 

superficies ultracompactas, altamente 

resistentes al calor, los rayos UV y el des-

gaste, se posicionan como una opción 

ideal tanto para interiores como para 

cocinas exteriores. Asimismo, los mate-

riales compuestos de minerales y cuarzo 

destacan por su durabilidad y resistencia 

a manchas e impactos, integrando tec-

nologías más sostenibles que reducen su 

impacto ambiental mediante el uso de 

materiales reciclados y procesos de fabri-

cación responsables. Estas superficies 

de nueva generación no solo optimizan 

la funcionalidad de la cocina, sino que 

elevan su diseño, consolidándose como 

opciones clave para espacios modernos 

y de alto rendimiento.

DISEÑO Y ESTÉTICA COLORES Y MATERIALES
Cocina en Nubes, Jardines del Pedregal, 2024. Vitelier Cocina en Casa Tortuga, 2022. Vitelier

Cocina en Neuchatel, 2024. Vitelier

Cocina en edificio Josefa por Urbanista, 2024. Vitelier

Cocina en Cosentino City Center CDMX, 2024. VitelierCocina exterior en Casa Vitelier, 2024. Vitelier
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ELECTRODOMÉSTICOS OCULTOS 
Y PANELADOS
Una de las tendencias más destacadas 

en la funcionalidad de las cocinas es la 

preferencia por electrodomésticos ocul-

tos que se integran a la perfección en 

los gabinetes. Refrigeradores, lavavajillas 

e incluso campanas extractoras se están 

diseñando para ser invisibles, reduciendo 

el desorden visual y creando un diseño 

limpio y continuo. Además, los electro-

domésticos que incorporan inteligencia 

artificial (como hornos que se ajustan 

automáticamente o grifos sin contacto) 

se convierten en estándares en las coci-

nas de gama alta.

FUNCIONALIDAD Y TECNOLOGÍA

MAXIMIZACIÓN DEL ALMACENAJE 
Y LA ORGANIZACIÓN
La optimización del espacio sigue sien-

do una prioridad en el diseño de cocinas, 

con innovaciones que facilitan el acceso 

y la organización de los utensilios y provi-

siones. Entre las soluciones más destaca-

das están los sistemas de almacenamiento 

retráctil, que permiten ocultar y revelar 

zonas de trabajo según las necesidades 

del momento. 

Estas soluciones ofrecen puertas 

corredizas que esconden estaciones 

de preparación, áreas de café o incluso 

electrodomésticos, logrando una esté-

tica limpia y ordenada sin sacrificar fun-

cionalidad. Además, los gabinetes con 

divisiones internas ajustables, los cajones 

extraíbles profundos y las despensas 

modulares están ganando protagonismo, 

proporcionando acceso eficiente y mayor 

capacidad de almacenamiento.

ISLAS MULTIFUNCIONALES 
Y DE IMPACTO
Las islas de cocina evolucionan para 

convertirse en centros de actividad mul-

tifuncionales. Con encimeras de piedra 

que caen de manera continua en un 

efecto cascada y diseños de dos niveles 

que separan las áreas de preparación 

y los espacios de estar, las islas están 

mejorando tanto en funcionalidad como 

en estética. Además, las nuevas islas 

incorporan tomas de corriente ocultas 

y cargadores inalámbricos para mayor 

comodidad. !

ESTEFANÍA HOTH

Arquitecta egresada de la Universidad Iberoameri-

cana, ha trazado una carrera sólida y visionaria des-

de 2010. Entre 2006 y 2014 colaboró en despachos de 

renombre en México, donde participó en proyectos 

de arquitectura y urbanismo en diversas escalas y 

tipologías: desde diseño residencial y de oficinas 

hasta desarrollos habitacionales tanto de interés 

social como de lujo.

A finales de 2014, Estefanía Hoth fundó Vitelier, 

un revolucionario estudio especializado en el dise-

ño, la fabricación y la instalación de cocinas resi-

denciales. Durante la última década, Vitelier se ha 

convertido en un referente de diseño de cocinas 

a  medida, fusionando estética y funcionalidad, gra-

cias a un equipo multidisciplinario comprometido 

con la excelencia en cada proyecto.

www.vitelier.mx

Cocina en Cosentino City Center CDMX, 2024. Vitelier

Cocina principal de Casa Vitelier, 2024. Vitelier Cocina principal de Casa Vitelier, 2024. Vitelier

Cocina en Cuernavaca 86, Condesa, 2024. Vitelier


