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veces, en
lo minimo
esta la
esencia:
el mero
roce enciende una
luz nueva. Diego
Gronda, arquitecto,
argentino, formado
orgullosamente en
la UBA, lo sabe:
por eso, también le
gusta disenar los
tenedores de los
restaurantes en los
que interviene. Aqui
una explicacién
posible de su
arte. A partir de
las innovaciones
de la llamada
cocina creativa,
la tendencia que
mediaticamente
se reconocer a
partir de la obra
del chef cataldn
Ferran Adria, hay
otra palabra que
aparece como muy
vecina: el término
es “diseno”. Si, la
cocinay el disefio
son ideas préximas.
Gronda lo sabe:
diseno de espacios
en los que la gente
disfruta, come,
piensa. Disefno
de muchos de
los restaurantes,
hoteles, spas mas
importantes del
mundo. Sf, este

.,-M“- "
qa’ v ’."’ conmr‘» v
Rockwell Group

Europe, de la que
_ es también director

creativo, esta
vinculado a muchos
de los proyectos
importantes: desde
el futuro hotel W
de Paris hasta el
edificio corporativo
Juana de Manso
969, en Puerto
Madero. El hotel Le
Meridien de Oran
y el Harbour bar
en el Taj Mahal
de Mumbai. Una
isla sostenible
en Quatar, el
restaurante Nobu
57 de Robert de
Niro en Nueva
York, y un hotel de
carpas flotantes en
el desierto arabico.

DIEGO GRONDA 0

DISENADOR DE

ENSACIONES

Formado orgullosamente en la UBA, esfe argentino residente en
Madrid trabaja en muchos de los proyectos més imporiantes del
mundo vinculades a la gastronomia, los hoteles y el placer. Su obra va
desde Mumbai a Puerto Madero. E incluye nombres importantisimos.
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ORIENTE Y
OCCIDENTE. A
la derecha,

su obra en el
Taj Mahal de
Mumbai. A

la izquierda,-
parte del
diseno del
Nobu de Nueva - -
York: asi
como existe
unha cocina
fusion como la
del cocinero
peruano

de familia
japonesa

que vive

en Estados
Unidos, la
arquitectura
de Gronda
también suma
elementos de
cada cultura.

LONDRES Y NUEVA YORK. Restaurantes de célebres cocineros
como Maze para el chef Gordon Ramsay (Londres), arriba. A la
derecha, la impronta en hoteles como el Trump de Nueva York.

Gronda define su
propia labor como
la de “disenador

de experiencias”:
“Parte de nuestro
desafio es crear
espacios que
respondan
positivamente en
la psiquis de los
usuarios. Cuando
uno disena una
experiencia no

s6lo define paredes
e iluminacién.

Las texturas, las
temperaturas,

la humedad,

la musica, los
accesorios, el arte
y la representacion
del uso. Me gusta
involucrarme en su
totalidad: desde el
paisajismo, pasando
por arquitectura

e interiorismo,

y terminando

en detalles tan
particulares como
el diseno de un
tenedor o una linea
de baldosas”. Si, lo
minimo, lo maximo,

el todo.
COCINA LATINA. Dos imagenes del restaurante Jaleo de Las Texto: Pablo Helman. DOS PERSPECTIVAS, LA MISMA CREATIVIDAD. El hall del
Vegas, en el Cosmopolitan. Alli fue convocado por José Andrés. Etos, cepitlezaniensc, Cosmopolitan de Las Vegas y un salon privado también de Nobu.
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