
设计手册



产品基础知识



地柜 :放置在地面上或悬挂固定在墙壁上起操作平台作用的厨柜；
吊柜 :地柜台面以上，悬挂或固定在墙壁上的厨柜；
地格 :地柜基础上，无门板的厨柜；
吊格 :吊柜基础上，无门板的厨柜；
半高柜 :放置在地面上或悬挂固定在墙壁上，高度高于地柜低于吊
柜，且不起操作台作用的厨柜；
高柜 :放置在地面上或悬挂固定在墙壁上，与吊柜同高的厨柜；

术语和定义



地柜 :放置在地面上或悬挂固定在墙壁上起操作平台作用的厨柜；
吊柜 :地柜台面以上，悬挂或固定在墙壁上的厨柜；
地格 :地柜基础上，无门板的厨柜；
吊格 :吊柜基础上，无门板的厨柜；
半高柜 :放置在地面上或悬挂固定在墙壁上，高度高于地柜低于吊
柜，且不起操作台作用的厨柜；
高柜 :放置在地面上或悬挂固定在墙壁上，与吊柜同高的厨柜；

门板高度尺寸排列图



地柜

吊柜

高柜

踢脚

台面

产品尺寸

柜体高 (H) 350 500 600 700 800 900
柜体深 (D) 330 - - - - - -
柜体宽 (W) 300 350 400 450 500 550 600 700 800 900

柜体高 (H) 700
柜体深 (D) 560        -    -
柜体宽 (W) 200  300  350  400  450  500  550  600  700  800  900  1000  1100  1200

柜体高 (H) 2100 2200
柜体深 (D) 560  - -
柜体宽 (W) 300 400 450 500 600 800 900

踢脚高 (H) 80 100 140

a) 按照台面的材料特性分类：人造石台面、石英石台面、不锈钢台面等；
b) 台面前沿下挂尺寸 20mm—150mm；
c) 台面宽度 600mm—1200mm；
d) 台面下挂工艺分现代风格、古典风格；

单位：mm



设计基础知识



在考虑如何安排厨房的结构时，判断设计效率最好的方法就是“工作三角形”。
从烹饪中心画线至水盆的中心，到冰箱的中心，最后回到烹饪中心。这三条线
形成一个“平衡的三角形”。 红色：烹饪区；蓝色：洗涤区；绿色：储物区工
作三角–创造理想的工作流程。

厨房的主要功能是在炉灶、水槽和冰箱之间实施。这三个点及其之间的假想线
组成了厨房专家所谓的 "工作三角 "。 

巧妙之处在于，这三个点之间不能相隔太远（这会让您不必要地来来回回），而
且也不能太近（这会让工作空间很拥挤）。理想情况是，三点之间的距离总长不
应超过 6米。不同工作点之间的理想距离是 90cm。

与工作三角相关的三个主要区域为：储物区（冰箱 /冰柜 /储物件）、洗涤区（水
槽、洗碗机）和烹饪区（炉灶、烤箱、微波炉）。安置好这三个区域至关重要，可实
现符合人体工程学的工作三角和自然的工作流程，而且一切物品都伸手可及。

工作三角形的概念



沿着单面墙壁排开，一字型厨房包括了所有的工作中心。对于美食家来说，这
是最没有效率的厨房设计。但是，对于一些小公寓住宅或工作室来说，这是很
合理的，因为他们很少在这里烹饪。

一字型布局特点：
结构简单、动线规划单纯
1. 一字型厨房最大的特色是结构简单、好整理，厨具主要沿墙面一字排开，动
线都在一直线上，比较不占空间，费用也较经济。
2. 单身贵族或小家庭，因人口少、烹调简便、对于收纳空间的需求不大，所需要
的厨具类型也较简单，因此很适合使用一字型厨房。
3. 一字型厨房最好的动线安排依序是：冰箱（→工作台）→洗涤区→处理区→
烹调区（→备膳区）。若厨房里摆不下冰箱，也因以最靠近洗涤区为宜，如近厨
房门口。

厨房的布局类型
一字型布局



沿着平行的墙排开，平行型的厨房为厨师提供了具有效率的、紧密的工作中
心。但是，在来回走动时，厨房会很拥挤。当两个人在烹饪时，拥挤会更明显。

平行型布局特点：
将工作区安排在两边平行线上。在工作中心分配上，常将水盆和案板安排在一
面，而灶台安排在另一面。 缺点就是容易让人在厨房的时候有一种前后失调
的感觉，产生一种手忙脚乱的感觉。
平行型布局应该注意的是，在中间过道较窄的情况下，一定要将燃气灶和水盆
错开布置，不要正对着，避免在两个人同时操作时给操作者带来不便。

厨房的布局类型
平行型布局



厨房设施沿相邻两面墙排列，三个关键点呈三角形配置。这种布局符合厨房
“工作三角形”的原理，所占空间也最少。但应注意 L形的两边边长不能相差太
大，如一边过长，也会影响工作效率。目前，L形的布局应用最广。也是一种在
空间和财力都有限的情况下不二的选择。

L 型布局特点：
1、L 形的厨房给厨师提供了足够大的连续柜台空间，但比U 形或成岛型的 L
形厨房空间要少一些。
沿着邻近的两面墙排开，自然形成一个三角形，工作中心也不拥挤。
如果厨房空间包括餐厅的话，就是一个非常优秀的设计。
2、L 型厨房操作方便，适合于比较大的厨房，可供两人操作。

厨房的布局类型
L 型布局



在厨房中间设一个料理台，其余的设施在周围摆放。岛形布局是一款新颖而别
致的设计，增加了操作台面，与其他几个工作中心相距不远，既可以备餐、调
酒，也可以摆放花卉等装饰品，使用起来非常方便。但岛形布局需要的空间非
常大，一般被西方家庭广泛采用。

岛型布局特点：
具有更加开放的自由的工作流程，L型厨房常常因为中岛台的加入而使功能
得到增强。

厨房的布局类型
岛型布局



厨房设施沿相邻三面墙排放，工作区共有两处转角，和 L 形的功用大致相同，
但所占空间更大些。水盆最好放在U形中间那面墙的适当位置，并将配餐区和
烹饪区分设两旁，使水盆、冰箱和灶台连成一个正三角形。U形相对两面墙的
操作台之间的距离以 1200~1500mm为宜，以免“三角形”过大，让人在厨房的
时候感觉失调。这种布局的另一个好处是可以增加更多的储藏空间。可以尽情
发挥自己的想象力来安排剩余的空间。

U 型布局的特点：
U 型厨房一直是被认为最有效的设计方案，主妇在三个方向被连续的台面和
存储系统所环绕，从而节省了行走步数。因此对于一个需要独自高效处理一切
事务的主妇来讲，U 型厨房是最佳选择。

厨房的布局类型
U型布局



厨房照明基础知识



可以在头顶上方安装有调节功能的灯，在您吃饭或放松的时候，就可以选择较
柔和的光线。

普通照明

厨房操作台面上方优秀的任务照明帮助预防事故：它能确保您在使用锋利刀
具切菜时能够看得清楚真切。任务照明可安装在头顶的厨柜上或水槽上方

功能照明

氛围照明可通过多种方式实现，例如照亮玻璃门柜内部或搁板或操作台面上
漂亮物件。定向小灯具非常适用于此种用途。

氛围照明



厨房收纳基础知识



厨房不仅要长得漂亮，也要聪明能干。不用费太多力气就可以收拾好，能腾出
足够的空间放置所有物品，易于查找。我们有聪明的内部配件，可以帮助您充
分利用厨柜和抽屉空间，把物品归置整齐。通过结合不同的配件，您可以设计
储物系统，完美满足厨房的需要。

别忘了墙面和水槽周围，也可以有储物收纳发挥的空间呢！



a) 拉篮（碗碟蓝）-适用柜体宽 600mm、700mm、800mm、900mm；
b) 调味架 -适用柜体宽 200mm、300mm、400mm；
c) 大怪物拉篮 -适用柜体宽 600mm、1200mm；
d) 电动抽屉；
e) 电动翻门；
f) 升降吧台；



案例分享



这款鸡尾酒一直是以色香味齐全和洋溢着海岛风情而倾倒顾客，为世人所热衷。
如海水般透彻的北极蓝亮光面板，生动的展现出蔚蓝海水，置身这样的厨房之
地，仿佛来到长夏之岛，酒杯里散发的果汁甜味犹如夏威夷的微风细语。

混搭是一个时尚界专用名词，指将不同风格，不同材质，
不同身价的东西按照个人口味组合在一起，从而混合搭
配出完全个性化的风格。混搭就是不要规规矩矩一层不
变。形色各异的柜子被设置在不同的高度以及嵌入不同
的深度，生动的创意更加令人印象深刻。

蓝色夏威夷

混搭：



飞利浦·斯塔克，这位来自法国的天才传奇人物，著名的跨界设计师，集流行明
星、疯狂的发明家、浪漫哲人于一身。
极致白与极致黑的搭配，加上玻璃材质的亮光感，看似对比强烈，如此尖锐颜色
的混搭，却也营造出无以伦比的风尚感。

这一系列充满设计感与未来感，如同梦幻！为喜欢科技感的人提供了
完美的厨房设计。岛台中延伸出来的木质料理板颇为实用，充分体现
了对厨房生活的探究。白色与黑色这一经典搭配将沉稳与科技感演绎
出来，岛式烟机与水龙头体现了现代技术的美好，除了炫酷的外形，也
十分实用。远处整齐排列的柜体与嵌入式厨电完美相结合，能够省去
很多空间，外表上也美观大方。

斯塔克



花好月圆”比喻生活美好圆满。出自宋·晁端礼 《行香子·别恨》词：“莫思身外，
且逗尊前，愿花长好，人长健，月长圆。”这，大概是人生最好的祝福吧。
黑胡桃木坚实的质地，彷佛滋养花朵的黑色土地，如此才能“花长好”；细致的门
框，精神挺拔，宛若人到壮年，身健体康；门板上雕刻，表现的是月亮的圆满，更衬
托出人生的完整与满足。

自然优雅的气息流淌于整个空间。黑胡桃木色的厨柜看起
来自然优雅，细节处的元素则透露着中式气息。岛台作为
厨房的工作区域中心，永远是布局里的重点所在。岛台的
位置与朝向几乎决定整个厨房的布局结构，岛台有很多种
实用功能，如果你觉得烹饪和用餐都在一个台面上会显得
很乱，可以像本案岛台一样高低错落、层次分明。沉稳规整
的餐边酒柜有着浓郁的生活气息。

花好月圆


