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Paella power

Rodrigo de la Calle

Las recetas, las técnicas y los secretos para preparar las mejores paellas del
mundo.

Las recetas, las técnicas y los secretos para preparar las mejores paellas del
mundo.

Una propuesta atrevida con los arroces y las paellas tradicionales y modernas
como base, con una gran variedad de maneras y alternativas de prepararlas,
desde la clasica paella valenciana hasta el arroz negro, pasando por la paella de
verduras o la de marisco, y con las técnicas necesarias para cada ocasion,
detalladas minuciosamente para convertirnos en grandes expertos del arroz.



Rodrigo de la Calle

Obtiene su titulacién de técnico en Hosteleria en el Centro IES de Madrid. Tras
alcanzar esta graduacion, pasara por las cocinas de restaurantes madrilefios
renombrados como L'Hardy, Goizeko Kabi, Romesco o Lur Maitea.

Su incorporacion al restaurante La Taula del Hotel Milenio de Elche marcara su
trayectoria profesional. Alli conocera en 2003 a Santiago Orts (bidlogo propietario
de los Viveros Huerto del Cura), quien le hara cambiar para siempre su percepcion
del mundo vegetal. A partir de ese momento empieza a cocinar con productos
Unicos (datiles, citricos...) originarios del huerto. Es el incipiente nacimiento de la
gastrobotanica.

El destino le llevé hasta el restaurante Mugaritz, donde la cocina de Andoni L.
Aduriz supuso para él una segunda revolucion profesional. Tras su paso por
Mugaritz, trabajé en El Poblet, alli aprendio junto a Quique Dacosta todos los
secretos de los arroces y se empap06 de nuevos conceptos estéticos. Asimismo,
con Paco Torreblanca descubri6 su pasion por el mundo dulce. En el restaurante
Martin Berasategui culminé su formacién junto al gran maestro de Lasarte, cuya
influencia adn puede verse en los platos de Rodrigo.

Desde 2007, dirige su propio restaurante, Rodrigo de la Calle, en Aranjuez, su
ciudad natal. En colaboracion con Santiago Orts ha desarrollado el concepto de
gastrobotanica, que alna cocina y agricultura, y centra el trabajo culinario en los
productos vegetales escasos o0 poco utilizados, especialmente en las llamadas
verduras del desierto de Elche, pero también en las de la huerta del Tajo de
Aranjuez, donde Rodrigo trabaja con jovenes agricultores que le proveen de
productos exclusivos.

En Madrid Fusion 2009 fue elegido Cocinero Revelacion por la prensa
gastronémica, que lo considera uno de los valores mas importantes de la
gastronomia madrilefia. Desde entonces ha sido ponente en los congresos
gastrondmicos mas relevantes del pais, ha intervenido en simposios en el
extranjero y ganado premios de gran prestigio, entre los que destaca el de Bacalao
Giraldo.



