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CARMELO RODERO CRIANZA 2021

Berenjena Los Llaureles 

Ingredientes genéricos 
4 berenjenas, 2 litros de leche, comino en polvo,  

2 cucharas de café, sal,  
1/2 litro de nata,  

200 cl. de girasol, 
300 gr. de dátiles,  
1 huevo,  
5 tuétanos, 100 cl. 
de soja, 1 cucharada 

sopera de miel,  
1 chorro de brandy  

y caldo de guiso de cabrito. 

 1. Partimos dos berenjenas al medio y con cortes 
en su carne para que entre la leche, 
2. Las sumergimos 12 h. en leche, sal y comino.  
3. Secamos, escurrimos y horneamos 20 min. a 180º.  
4. Dejamos que enfríen para sacarles la piel; 
reservamos.  
5. Pelamos las otras dos berenjenas para cortarlas 
en cubitos.  
6. En una bandeja de horno, con el aceite de 
girasol, confitamos a 100º y 3 h. los cubitos.  
7. Escurrimos el aceite, trituramos la berenjena 
confitada y la nata, y añadimos aceite en hilo fino 
hasta que emulsione. 
8. Tras reservar de un guiso de cabrito el caldo, lo 
guisamos ya filtrado (reducirlo justo antes del pase).  

9. Para la crema de dátil cocemos los dátiles en 
agua y sal, y ya bien cocidos y engordados los 
trituramos con su agua.  
10. Mayonesa de tuétano: horneamos unos 
huesos de caña con aceite y sal en bandeja tapada 
por papel de aluminio a 180º 40 m. y, tras sacar  
y enfriar, extraemos el tuétano.  
11. En batidora ponemos una yema de huevo, 
tuétano, y vamos añadiendo en hilo el aceite de la 
bandeja del tuétano hasta obtener una mayonesa 
homogénea que congelamos. 
Emplatado: la berenjena, con brochazo de soja, 
miel y brandy, se marca en sartén, se coloca sobre 
el pilpil, se rodea de crema de dátil y se corona 
con lascas de la mayonesa de tuétano. 

LA  
BODEGA 

POR JESSICA M. PUGA

VAREIA BERONIA 
Procede de un viñedo 
singular, una parcela 
de 1950, y ha criado 
once meses en barri-
ca. Compleja nariz, 
con aroma a frutos ro-
jos, regaliz y pétalos y 
fondo de cacao y es-
pecias. Voluminoso  
y bien estructurado; 
expresa las virtudes 
de la tempranillo.        
 
PVP: 73 euros.  
Bodegas Beronia 
(Ollauri, La Rioja).  
Tfno: 941 33 80 00

CARMELO RODERO 
CRIANZA 2021 
90% tempranillo y 
10% cabernet sauvig-
non. 15 meses en ba-
rrica nueva de roble 
francés. Perfil aromá-
tico complejo; fram-
buesa y mora con ma-
tices de pan tostado y 
especias. En boca, go-
loso, con textura se-
dosa y final largo.       
 
PVP: 27 euros.  
Carmelo Rodero (Pe-
drosa de Duero, Bur-
gos). 947 53 00 46

VIÑAS DEL VERO 
GEWÜRZTRAMINER 
Denominación de 
Origen: Somontano. 
Presenta destellos 
verdosos sobre un 
fondo amarillo pálido 
brillante. Nariz am-
plia; a pétalos de flo-
res y fruta exótica. 
Boca: aterciopelado, 
muy expresivo y un-
tuoso.        
 
PVP: 10,30 euros.  
Bodega Viñas del 
Vero (Huesca).  
Tfno: 974 30 22 16

RESTAURANTES

Menú otoñal 
en un lugar 
oculto

El rincón, las vistas,  
el caserón, la 
decoración, el trato; 
todo está al servicio 
de un desfile de 
platos innovadores  
y sensuales

N uestro Caldereta 2023 si-
gue subiendo peldaños 
en su firme y rápida es-

calera al cielo para disfrute de 
quienes amamos el mirador don-
de vive y trabaja, y sobre todo dis-
frutamos de los amplios y refina-
dos menús que cada temporada 
le inspira. Luego, en un excelen-
te ‘finis coronat opus’, el paisaje, 
pindio por un lado del caserón, 
abierto en terraza y doble galería 
aldeana de madera y pies dere-
chos, se abre a valles suaves y ho-
rizontes cumbreros. Allí, el eulo 
visual eleva los bienestares re-
cién adquiridos. Y los exulta si, 
además, sentados y contempla-
tivos, aderezamos tales momen-
tos con café, chupito, tertulia e, 
incluso, alguna cabezadina.  

Definimos a Carlos, cuando lo 
conocimos –que ya lleva una dé-
cada de aislamiento, serenidad, 
meditación y orfebrería– como 
creativo, sensitivo, politemático, 
detallista, cordial y arquitecto de 
platos (me perdone la RAE  siem-
pre) suyísimos. De platos que 
componen menús, que su menú 
de temporada resulta lo más lógi-

co y emblemático, donde mari-
dan cosas de aquí, cosas del mun-
do entero, bajas temperaturas, 
espumas, hojaldres, esferifica-
ciones, carnes de xatu vecino, to-
ques de arces canadienses, pes-
cados de rula cantábrica, encur-
tidos orientales, escabeches his-
panos, toques andinos y lo que 
complete el sabroso lienzo antes 
de su enmarcado final.  

El menú recién inaugurado al 
compás de las hojas rojas que co-
mienzan a desprenderse se lla-
ma ‘Bienvenidos a mi cabeza’, 
dado que expresa lo mejor de su 
lóbulo parietal donde se alojan el 
hambre, la gula y los sabores. 

 Nadie tema encontrar ahí den-
tro un psicokiller fa, fa, fa. Al con-
trario, la bondad impera y pasa 
a la berenjena y cabritu, al cebiche 
ahumado, a la papada con sepia, 
a la deconstrucción convincente 
de patata, pimiento y chuleta o 
de fabes. Una docena de sorpre-
sas, y una docena de sensaciones 
complejas y sin embargo pláci-
das, con la amplia bodega aña-
diendo efusividades. Acompañan 
a nuestro calderetero chef (alum-
no de Ariola y cocinero de la Casa 
Real Catarí, nada de Mil y una no-
ches, disciplina estricta y error 
cero) su hermano José Antonio, 
primero en llegar e instalar el con-
tiguo hotel rural cansado de un 
oficio tan comprometido como el 
de mecánico aeronáutico, Carlos 
Soto, pintor de luces y sombras 
vivas y palpables, y Óscar Río, ter-
cer maestresala de recitado pre-
vio sonoro y modulado.  

Saborear (figuradamente) la 
cabeza de Carlos también, igno-
ro la causa, la especia o la glán-
dula concernida, deja la sensa-
ción de que el otoño será esplén-
dido. 

LUIS 
ANTONIO 

ALÍAS

LOS LLAURELES 
(TORAZO- CABRANES) 
Dirección: Camino de Miyangues, 2.  
Teléfono: 629 76 90 59.  
Chef: Carlos Gallego.  
Web: losllaureles.com

Carlos Gallego, en Los Llaureles, en Torazo.  PALOMA UCHA

Sábado 28.09.24  
EL COMERCIO · LA VOZ DE AVILÉS4 YANTAR
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Ramón Bilbao

PRÁCTICA
DE CATA

La Sucursal
Rioja, lenguaje 

en blanco

CATA
Tintos crianza, historia 
en constante evolución



DIARIO MONTAÑÉS

5 de octubre de 2024

CARMELO RODERO CRIANZA 2021



EL MUNDO CASTILLA Y LEÓN
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EL PAÍS SHOPPING & STYLE

31 de octubre de 2024

CARMELO RODERO CRIANZA 2021
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TROFEO
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prensa online



ESQUIRE.COM

link al artículo:
https://www.esquire.com/es/donde-comer-beber/a62346362/vino-ribera-duero-mejor-crian-

za-carmelo-rodero/ 

25 de septiembre de 2024

CARMELO RODERO CRIANZA



SOBREMESA

link al artículo COMPLETO:
https://sobremesa.es/art/6317/beatriz-y-maria-rodero-presentan-en-madrid-la-transicion-genera-

cional-de-carmelo-rodero  

2 de octubre de 2024



EL DEBATE

link al artículo:
https://www.eldebate.com/estilo-vida/20241004/diez-vinos-menos-25-euros-este-

otono_232753.html 

4 de octubre de 2024

ENOTURISMO



GASTROBARIS

link al artículo:
https://nuevaclaridad.blogspot.com/2024/10/carme-

lo-rodero-crianza-2021-d-o-ribera.html  

7 de octubre de 2024

CARMELO RODERO CRIANZA



COMER BEBER DORMIR

link al artículo:
https://www.comerbeberdormir.com/carmelo-rodero-crian-

za-2021-finura-y-equilibrio/  

7 de octubre de 2024

CARMELO RODERO CRIANZA



EL PERIODISTA DIGITAL

link al artículo:
https://www.periodistadigital.com/elbuenvivir/20241008/carmelo-rodero-crian-

za-2021-689405024515/  

8 de octubre de 2024

CARMELO RODERO CRIANZA



LA RAZÓN

link al artículo:
https://www.larazon.es/gastronomia/carmelo-rodero-crianza-2021-cosecha-excelente_

202410086705625d6bab1600010cf31e.html?fbclid=PAZXh0bgNhZW0CMTEAAab-nfIOGEsN-
6gFy0rHUR5gBuS3tnykeK2ydp5Ra1NmeQpKqo7VQBzfBSIM_aem_enA79SO7F68VfQew3FP-

B2Q   

9 de octubre de 2024

CARMELO RODERO CRIANZA



VINETUR

link al artículo:
https://www.vinetur.com/2024101082233/carmelo-rodero-exito-rotundo-de-la-primera-en-

trega-de-cuaderno-de-campo.html

10 de octubre de 2024

CUADERNO DE CAMPO



LA RAZÓN

link al artículo:
https://www.larazon.es/madrid/crianza-trazo-fino_20241014670cf49be2e54f000180303f.html

14 de octubre de 2024

CARMELO RODERO CRIANZA 2021



WRAP (publicación mexicana)
link al artículo:

https://warp.la/warp-ribera-del-duero-entrevista-carmelo-rodero-bodegas-rodero/ 

16 de octubre de 2024

ENTREVISTA A CARMELO RODERO



MADRID IN& OUT

link al artículo:
https://www.madridinout.com/bodegas_carmelo_rodero_2024

17 de octubre de 2024

CARMELO RODERO CRIANZA



DIARIO DE SEVILLA

link al artículo:
https://www.diariodesevilla.es/economia/colores-vino-multitudinario-brindis-se-

villa_0_2002591296.html 

18 de octubre de 2024

CARMELO RODERO CRIANZA



CON MUCHA GULA

link al artículo:
https://www.conmuchagula.com/carmelo-rodero-crianza-2021-el-vino-revelacion-del-otono/  

20 de octubre de 2024

CARMELO RODERO CRIANZA



JUNGUITU
líder de opinión en País Vasco, Rioja 

y Navarra

link a los posts:
https://www.instagram.com/p/DBW7OXOiR3C/
https://www.instagram.com/p/DBW64XWi0ya/ 

22 de octubre de 2024

CARMELO RODERO CRIANZA



VIDAPREMIUM

link al artículo:
https://vidapremium.com/tiempo-libre/828218246/Excelente-vendimia-en-Carmelo-Rodero.

html#foto_3

24 de octubre de 2024

CARMELO RODERO CRIANZA



MUJER HOY

link al artículo:
https://www.mujerhoy.com/vivir/ocio/vinos-tintos-recomedados-regalar-mari-

dar-otono-2024-20241027084630-nt.html

27 de octubre de 2024

CARMELO RODERO CRIANZA



THE OBJECTIVE

link al artículo:
https://theobjective.com/gastronomia/2024-10-28/seis-tintos-ribera-del-duero/

28 de octubre de 2024

TSM



VANITATIS EL CONFIDENCIAL

link al artículo:
https://www.vanitatis.elconfidencial.com/estilo/ocio/2024-10-30/vinos-per-

fectos-para-esta-navidad_3993107/ https://theobjective.com/gastrono-
mia/2024-10-28/seis-tintos-ribera-del-duero/

30 de octubre de 2024

CARMELO RODERO CRIANZA



VINETUR

link al artículo:
https://www.vinetur.com/2024103082662/14-de-diciembre-cata-a-ciegas-de-carme-

lo-rodero.html

30 de octubre de 2024



DIARIO SUR

link al artículo:
https://www.diariosur.es/malagaenlamesa/vinos/cata-vinos-reco-

mendados-1730485224-20241101000000-nt.html

1 de noviembre de 2024



GENTLEMAN

link al artículo:
https://gentleman.com.mx/carmelo-rodero-leccion-de-vino/

1 de noviembre de 2024


