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NACHO GRANDA
Nacho Granda comenzó su formación en 1992, en la Escuela Superior de Hostelería y Turismo de Madrid. Tras pasar por las cocinas del restaurante Jockey (Madrid), llega a la Taberna del Alabardero, a las órdenes de Roberto Hierro. De este famoso restaurante del centro de Madrid llegaría a ser Sous-chef con sólo 23 años.

Después pasaría por las cocinas de los maestros Pedro Subijana (Rest. Akelare de San Sebastián) y Sergi Arola (Rest. La Broche, en Madrid), galardonados con 3 y 2 estrellas Michelín, respectivamente.

Tras este periodo comienza su aventura americana, desempeñando siempre puestos de Chef Ejecutivo. Primero en el hotel Occidental El Embajador, en Santo Domingo, donde pasaría casi tres años. En 2001 llega a Playa del Carmen, para guisar por más de cinco años en los fogones del Occidental Royal Hideaway. En Royal conseguirá los 5 Diamantes de la AAA, así como la calificación de 2° Mejor hotel de México en la categoría “Best by food”, por la revista Condé Nast Traveler 2006.  

En 2007 pasa a formar parte del equipo de Mandarin Oriental Riviera Maya, en donde nos propone una fusión de cocina asíatico-latina, combinando  las hierbas e ingredientes locales con las técnicas y tradiciones de oriente.

