


Biografia

1976

Nace en Madrid Rodrigo de la Calle. Hijo
de agricultor y nieto de cocineros, paso su
infancia rodeado de hortalizas y del amor
por la gastronomia. Es en el afo 1994
donde comienza su formacién gastrono-
mica en la escuela de hosteleria de Aran-
juez. Tras obtener su titulacion pasd por las
cocinas de restaurantes como Lhardy,
Goizeko Kabi, Romesco o Lur Maitea.

2003

Su destino le lleva hasta Mugaritz de
Andoni Luis Aduriz. Esta nueva experiencia
le acerca y descubre con mayor
profundidad el mundo vegetal y le da a
conocer técnicas de alta cocina. Después
de su paso por el restaurante donostiarra
trabajo junto al maestro pastelero Paco
Torreblanca, donde aprendioé la disciplinay
el rigor técnico de la pasteleria y sus
elaboraciones.

2000

Se traslada a Elche donde comienza a
trabajar en los fogones del Hotel Huerto
del Cura y logra establecerse como chef
ejecutivo. Alli conoce al botanico Santiago
Orts y su cocina da un giro de 180 grados.
Ambos crean el concepto “Gastrobotani-
ca" y Rodrigo introduce en sus platos
variedades vegetales hasta entonces
desconocidas para la mayoria de cocineros
y comensales como: caviar citrico, mano

de Buda, cidra, escarcha, carisa, salicornia...

2005

Durante este afo trabajd en el antiguo "El
Poblet" hoy restaurante Quique Dacosta,
donde aprendid todos los secretos del
arroz y se empapoé de nuevos conceptos
estéticos y vanguardistas. Culminé su
formacién junto al gran maestro Martin
Berasategui en Lasarte, al que Rodrigo
considera su maestroy mentor. La influen-
cia de Berasategui aun hoy puede apre-
ciarse en sus platos.

2007

Rodrigo se instalé en Aranjuez y abrié su
propio restaurante homdénimo donde ofre-
cié una gastronomia en la que el producto
vegetal de temporada es el protagonista y
forjé un estilo propio de cocina basado en
el respeto por la naturaleza.



2009

Su trabajo le valid el premio al Cocinero
Revelacion en Madrid Fusién, donde
presentd junto a su socio Santiago Orts, el
concepto Gastrobotanica.

2010

Fue nombrado Cocinero del Aio, premio
concedido por la Camara de Comercio de
Madrid. Recibe su primer reconocimiento
internacional de la mano de la Academia
internacional de Gastronomia que le
otorg6 el galardén Chef L'Avenir (Cocinero
del futuro). Este mismo afo publicd su
libro Gastrobotanica en el que recoge su
filosofia de trabajo y numerosas recetas
basadas en el producto natural.

2011

El 24 de noviembre de este afo recibe su
primera estrella Michelin. Este mismo afio
le conceden el segundo Sol de la guia
Repsol.

2012

Crea el concepto de “Revoluciéon verde”,
elaborando su menu mas radical a base de
frutas, verduras y hongos, utilizando la
proteina animal como mero componente
sazonador. Participa activamente en
NUMerosos congresos nacionales e
internacionales de indole gastrondmico y
cientifico. También trabaja como asesor de
multinacionales y empresas que se
dedican al sector de la gastronomia.

2013

Comienza su trabajo con las verduras
fermentadas, consiguiendo mejorar su
textura y reutilizando en sus platos los
jugos que resultan de la fermentacion.



2014

Su trabajo de investigacion le lleva a expe-
rimentar con los superalimentos, incorpo-
randolos en sus creaciones gastronémicas.

Desde Paris, Rodrigo de la Calle trabaja
como asesor gastrondmico para el presti-
gioso chef francés Joél Robuchon —el chef
con mas estrellas Michelin en el mundo-y
mas de 20 restaurantes abiertos por todo
el globo terraqueo.

Desde otono de 2014 Rodrigo viaja cada
estacion a Francia para trabajar en el labo-
ratorio Robuchon, asesorando al equipo en
materia de cocina verde.

2015

En mayo de 2015 se hace cargo de la direc-
cidon gastronémica del restaurante Puerta
20 de Beijing, donde ademas de hacer su
cocina basada en el producto vegetal,
ofrece gastronomia espafola, pasada por
el filtro de la cocina de autor.

En la primavera de 2015, inicia el proyecto
que siempre tenia en mente: El
Invernadero. Un espacio donde desarrollar
sus mas de 20 afos de experiencia
gastronémica, dando forma a un estilo
personal y Unico como es la cocina verde.

Crea su menu Vegetalia, mas de 30 boca-
dos distintos dignificando el mundo natu-
ral con su particular vision de la cocina.

2016

Apenas un ano después de su apertura,
recibe por segunda vez la primera Estrella
Michelin.

El Invernadero se convierte en el primer
restaurante de la historia de la gastrono-
mia espafiola en conseguir una Estrella
Michelin sin ofrecer en su carta, ni pesca-
do, ni carne, y en el que servicio de sala
corre a cargo del equipo de cocina.

Ademas de no tener carta de vinos y servir
apenas algunas referencias, son las bebi-
das caseras y elaboradas por el propio
equipo ya sean licuados, zumos, jugos,
infusiones, fermentados, espumMosos,
hidromiel, cervezas y hasta su propio vino,
los maximos protagonistas en el menu.

Reciben también su primer Sol Repsol
para El Invernadero, asi como una M en la
guia gastrondmica de Madrid Metrdépoli.



2017

A principios de ano, inaugurd su segundo restaurante en China, para el
grupo Puerta 20, en el exclusivo lago Romelake, la zona mas cool de
Beijing, dignificando la cocina de autor espafola, siendo elegido entre los
50 mejores restaurantes occidentales en China por la revista Food and
Wine.

La Guia Metropoli galardona a El Invernadero como mejor restaurante de
la comunidad de Madrid. Recibe el premio de la Asociacién 5 al dia por su
labor en la difusidon de los productos vegetales.

Es galardonado con el prestigioso premio en Tudela “El hortelano del afio”,
(premio que han recibido: Joan Roca, Juan Maria Arzak, Andoni Aduriz,
entre otros, grandes de la cocina espafola).

El peridédico estadounidense Washington Post, que disefa la lista de los 50
mejores restaurantes del mundo mas sostenibles dando importancia al
producto vegetal, incluyd a El Invernadero como uno de ellos.

La Academia Espanola de Gastronomia le concede a Rodrigo, el Premio
Nacional de Gastronomia, por su labor en la gastronomia espafnola en su
version mas saludable.

Publica su segundo libro Cocina Verde, en el que cuenta los origenes de su
cocinay como se ha transformado con el paso del tiempo hasta conseguir
su personal estilo que le hace Unico.

La Academia de la Gastronomia Madrilefia le otorga el premio al proyecto
mMas innovador por su concepto Unico de restauracion. Un restaurante de
tan solo 4 mesas, 8 clientes, un solo menu con los vegetales y la cocina
sana como protagonistas.



2018

Presenta en Madrid Fusiéon sus estudios sobre la ficocianina y sus adapta-
ciones en la cocina, creando una nueva linea de trabajo basado en este
producto Unico: ‘La Cocina Azul’.

En mayo de 2018, abre su restaurante El Invernadero en el centro de
Madrid, en la Calle Ponzano. Con un maximo de 20 comensales por
servicio, Rodrigo de la Calle mantiene su propuesta de cocina verde
con el menu #Vegetalia. La alta cocina verde, recuperacién de especies
vegetales, respeto al entorno, cultivo integrado... siguen siendo la base de
Su propuesta.

En julio de 2018, abre su restaurante Paella Power, en el céntrico Mercado
de San Miguel en Madrid.
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2019

Se convierte en el primer Chef asesor de la aerolinea asiatica Air China,
donde se encarga de disenar los menus para business y first class.

En el marco de Madrid Fusiéon Rodrigo presenta sus nuevos menus
veganos, donde simula con vegetales: salsas, jugos y fondos 100%
vegetales... con apariencia de salsas clasicas como demi glace o caldos
animales.

El restaurante El Invernadero se trasladara durante los meses de julioy
agosto al prestigioso Hotel Metropole considerado el hotel mas lujoso
del mundo en Monte Carlo, donde replicard el Menu Vegetalia que
actualmente se prepara en su nuevo emplazamiento de Madrid.

El restaurante El Invernadero recibe de manos de la Guia Repsol, su
segundo Sol como premio al trabajo realizado en pro de la cocina
vegetal y la manera en la que se dignifican y ensalzan los vegetales.



2020

En febrero de 2020 ve la luz su nuevo concepto “VIRENS*, en Barcelona,
dentro del lujoso Hotel Almanac. VIRENS es un nuevo concepto creado por
Rodrigo, trasladar a Barcelona su Alta Cocina Verde.

A finales de primavera la Cocina Verde llega al mundo del delivery, abrien-
do una nueva linea de negocio para comida a domicilio: VERDELIVERY.

Antes de final de afo abre dos nuevos espacios, BARBECHO BAR, en
Madrid y Majadahonda, donde la oferta de arroces y cocina de calidad son
sus pilares.

La prestigiosa Guia Michelin otorga a EL INVERNADERO la Estrella Verde,
un nuevo galardén que otorga Michelin a los restaurantes comprometidos
con la ecologia y el respeto por el planeta.




Gastrobotanica

Gastrobotanica es la investigacién de nuevas especies y rescate de otras variedades olvidadas o desconocidas del reino vegetal y el estudio
de los distintos componentes de las plantas (raices, tallos, hojas, flores, frutos, semillas) para el uso y aplicacién en cocina.

La gastrobotanica es una disciplina que fusiona dos campos del conocimiento humano, gastronomia y botanica para unirlos en un concepto cuyo
resultado beneficia a ambos. Por una parte, porque fomenta las posibilidades de aplicacién culinarias de los vegetalesy, por otra, porque estimula
y potencia el cultivo agricola y la conservacion de especies olvidadas, desconocidas o insodlitas para la gastronomia.




Decalogo de la Gastrobotanica

El trabajo de la gastrobotanica se desarrolla sobre unos principios que hemos resumido en el siguiente decalogo:

La gastrobotanica se centra en la investigacion de especies de
origen vegetal o fungico (ambos pertenecen a la botanica)
para desarrollar sus posibles aplicaciones culinarias.

En este trabajo tiene prioridad la recuperacion de especies
vegetales olvidadas o denostadas anteponiendo el interés y
valor gastrondmico y saludable de las mismas y no el mero
interés econdmico derivado de su cultivo industrial.

Es una disciplina conservacionista (no integrista) pues no
excluye el cultivo de productos de origen extranjero. En
cualquier lugar del planeta se puede practicar Ila
gastrobotanica, no se limita a ningun territorio en concreto.

Gastrobotdnica también es la practica de la persona que
cultiva, conserva y rescata especies vegetales para su uso
gastronémico; hay, por tanto, agricultores y viticultores
gastrobotanicos.

Una de las maximas de esta disciplina es que el cultivo del
producto vegetal sea con el mayor respeto a su entorno; se
apuesta por el cultivo integrado como modelo 6ptimo de
produccidén agricola que combina lo mejor del cultivo
tradicional con lo mejor del cultivo biolégico.

6

Fomenta el cultivo de especies vegetales con alto valor
gastronémico sin necesidad de que sean especies
estrictamente locales.

Esta obligada a compartir, haciendo publicos los resultados de
su investigacion.

Apuesta por la diversidad de las especies, base de la
supervivencia de la vida en el planeta y principio de la
evolucion. Fomenta el Cultivo de variedades y no descarta
ninguna por su aspecto o tamano;, prima el valor
gastronémico... jviva la diversidad!

Permite la recoleccion de material vegetal silvestre siempre
dentro del respeto al medio ambiente, procurando no alterar
el entorno y garantizando el minimo impacto y alteracion del
ecosistema.

10 Tiene un espiritu educativo-cultural y saludable que pretende,

a través de la gastronomia, divulgar a la sociedad el milagro de
la vida vegetal en nuestro planeta. base para la vida de todos
los demas seres vivos.















