
Conferencia “Paella sólo hay una”. rafael vidal.
Sus ingredientes, sus secretos. Una receta esencial.

• Clase magistral Paella Valenciana a cargo de Rafael Vidal
• Lugar: Aula Gastronómica AlaCarta. C/ Bonaplata 31 bis (Sarrià), 08034 Barcelona
• Fecha: Martes 31 de marzo de 2015 a las 20h

Paella sólo hay una y diez son sus ingredientes fundamentales y originales. Así lo 
predica Rafael Vidal, cocinero valenciano de 58 años del Restaurante Levante en 
Benisanó. 

Pero, ¿qué tiene su receta que la hace tan apreciada? ¿Una carta de alta cocina 
puede acercarse a un clásico como este sin entrar en contradicciones? ¿Es un 
pecado que el arroz entre en contacto con el aceite? Cocinaremos, charlaremos 
y debatiremos con un cocinero que lucha para situar la Paella Valenciana en el 
lugar que se merece. 

Rafael Vidal, un cocinero con Denominación de Origen
Rafael Vidal, cocinero valenciano de 58 años, es de los que piensa que Paella solo hay una: Va-
lenciana. Hace unos años leyó en una revista que a una paella le recomendaban añadir panceta, 
salchicha, nuez moscada, mejillones y gambas. Una aberración para este cocinero. Aquel día de 
2004, Vidal decidió recorrer los pueblos de Levante para encontrar la receta original de la ver-
dadera paella valenciana. Se pasó ocho años yendo pueblo a pueblo y hablando con los vecinos 
para extraer los ingredientes comunes de las paellas más cocinadas. 

El resultado de su investigación fue muy concluyente. Una paella solo tiene diez ingredientes bá-
sicos: aceite, pollo, conejo, judía verde, garrofó, tomate, agua, sal, azafrán y arroz, y otros alter-
nativos que formen parte de la cultura gastronómica de cualquier pueblo en cualquier rincón de 
La Comunidad Valenciana. Vidal considera que su receta es ortodoxa, y que está a años luz de lo 
que se sirve hoy en muchos restaurantes  de dentro y fuera de España. 

En su empeño por conseguir el reconocimiento que se merece un plato tan esencial de las 
características de la paella, ha buscado una Denominación de Origen para ella. Algo que ha 
sido imposible porque la paella no es un producto de una zona determinada, sino un conjunto 
de ingredientes, un plato. Tampoco consiguió que le concedieran el título de Especialidad 
Tradicional Garantizada. Ante tantas negativas, su última solución fue la de bautizar el plato 
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como Paella Valenciana tradicional con D.O. Arroz de Valencia. Además, Rafael es Socio de 
Honor por su ayuda y colaboración en Wikipaella, una asociación sin ánimo de lucro que define, 
promociona y defiende los arroces clásicos de la Comunidad Valenciana, y cuya estadística 
corrobora las datos que determinan los 10 ingredientes fruto de su estudio. 

Una familia ligada a la hostelería y el arroz
En 1968, sus padres, Rafael y Dolores, abrieron un pequeño establecimiento en Benisanó dedica-
do al negocio de la restauración. Una vez finalizados los estudios, Rafael se incorporó al negocio 
familiar donde cogió experiencia y se formó. En 1976 se preparó la visita de los Reyes de España 
a Valencia. En aquella ocasión, el gobierno valenciano, requirió los  servicios de la familia Vidal y 
se hicieron responsables de cocinar la paella que se obsequió a los Reyes. 

Ya en 1990, volvieron a cocinar para la Casa Real, pero esta vez en Mallorca. También cocinaron 
para los Príncipes de Gales. A partir de este momento, la popularidad de la familia Vidal creció 
y recibieron multitud de visitas de todos los ámbitos. Además, acudieron a numerosos certáme-
nes gastronómicos, siempre llevando como estandarte la Paella Valenciana. Primero por España 
(Madrid, Barcelona, Sevilla, Pamplona), más tarde por Europa (Italia, Alemania, Portugal, Fran-
cia) y posteriormente dieron el salto a EEUU, donde de la mano de José Andrés, están llevando la 
puesta al día de los diferentes restaurantes que, con el nombre de Jaleo, posee en Washington y 
Las Vegas.

Actualmente, la familia Vidal regenta tres restaurantes en los que defienden su particular mane-
ra de elaborar la Paella Valenciana. Porqué Paella Valenciana sólo hay una.

La implicación de Mendel4
Tras vivir algunos años cerca de Liria (Valencia) y oír hablar del Restaurante Levante, escucha-
mos en la televisión que un valenciano se interesa en salvar y perpetuar una receta tal y como él 
la ha conocido siempre. 

Desde Mendel4 nos gusta dar soporte a aquellas iniciativas que a contracorriente se atreven 
a defender la lógica de la razón pura. Es verdad que hay muchos y buenos arroces, pero pocos 
son Paella. Sin ir más lejos, en Catalunya se suele sofreír el arroz y eso para Rafael Vidal ya no 
cabe en lo que se denomina Paella. Para salir de dudas, hemos invitado en esta  Meetup a Rafael 
Vidal, quién nos brindará la oportunidad de mostrarnos en directo su receta y dejarnos probar 
lo que ha defendido como una auténtica Paella Valenciana donde el arroz y el aceite nunca se 
tocan.

Con este acto Mendel4 quiere convocar a todos los amantes del rigor, el detalle y la gastronomía 
para abrir un debate cordial para disfrutar y compartir una vez más la experiencia de conectar el 
paladar con la esencia de la receta original. Porque según nuestro invitado, “Paella Valenciana 
solo hay una”.
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Descripción de la Meetup
• Presentación de Rafael Vidal
• Resumen del debate y preguntas prévias a la demostración
• Clase magistral de Paella Valenciana. 

Asistiremos a la preparación de una paella según la receta de Rafael Vidal.
• Degustación del plato y comentarios. 

Los asistentes podrán probar y aportar sus opiniones. 

Junto a la degustación se servirán algunas especialidades de las marcas colaboradoras: 
sivaris arroz, Margarit Xarcuteries, Tríticum flequers, Guzman gastronomía, 
Juve y Camps.

Material gráfico
Imágenes 
http://goo.gl/8vXM5i

Vídeos 
https://www.youtube.com/watch?v=-FWURFmcuSs 
http://www.rtve.es/alacarta/videos/mas-gente/mas-gente-mas-cocina-paella-valenciana-ya-
tiene-denominacion-origen-propia/1226600/ 
https://www.youtube.com/watch?v=EBG4mHFZZfM

Información y contacto
Marc Morató 650 92 76 63 
prensa@mendel4.com

Sigue el debate en
• Twitter #paellapaella 
• Facebook: www.facebook.com/Mendel4
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Organiza

www.sivaris.eu www.xarcuteriesmargarit.com www.triticum.net www.juveycamps.com

colaboran
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