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M ientras en algunos países
extranjeros es ya tradicio-
nal la cultura hostel, en Es-

paña va afianzándose. Eso sí, cuan-
do piensen en los hostels de nuevo
cuño no lo asocien con la austeri-
dad espartana (o la cutrez) del al-
bergue de toda la vida. Los hostels
han iniciado hace ya tiempo un
viraje hacia lo cool, como se ve en
los madrileños room007 (www.ro-
om007.com), que acaban de su-
mar una nueva apertura en Chue-
ca (Hortaleza, 74) a su hostel en el
barrio de Las Letras (Ventura de la
Vega, 5). La cama más barata, en
dormitorio de ocho, sale por 15 eu-
ros por persona; a precios mayo-
res encontramos habitaciones
compartidas más recoletas (desde
18,50) o privadas (la doble, 59).

“Creamos un hostel mirando a
Europa, no queríamos el típico ba-
rracón de la mili”, explica Ignacio
Requena, del Grupo Requena y Pla-
za, responsable de este proyecto.
“Estamos en el término medio en-
tre un hostel y un hotel”, afirma.
En estos locales, con wifi y carga-
dos de diseño, existen zonas comu-
nes para socializar porque, al final,
viajar no solo consiste en conocer
lugares, sino también en compar-

tir con otras personas. “Nos visitan
muchos mochileros de toda la vi-
da, pero también familias y gente
de otras edades”, dice Requena.
Una clientela que quiere ahorrar
en alojamiento, “pero que luego
llevan gadgets a la última”, añade.

El edificio, de viviendas en el
pasado y que llevaba cerrado una
temporada, tiene protección ar-

quitectónica (fachada, patio y es-
caleras). “Buscamos contenedo-
res interesantes y céntricos para
romper la asociación entre econó-
mico y cutre”, explican Juan Luis
Requena y José Plaza, del estudio
Requena & Plaza, responsables
del proyecto de la reforma.

En los restaurantes Saporem,
que los room007 tienen en sus ba-
jos, también se cuida el diseño: ex-
hiben una marcada estética hips-
ter (con mobiliario entre vintage e
industrial y recortes de prensa por
las paredes). “Se trata de crear es-
pacios atractivos también para la
gente que vive en la ciudad”, dicen
los arquitectos. El responsable de
los fogones de Saporem es el chef
César Galán (menú a 10,50 euros),
quien tienta con platos como las
cocottes de puerro, el tartar de
atún y mango o el pulpo a la brasa.
El surtido de tartas es excelente,
pero el postre más curioso se lla-
ma Sin Sentido que lleva mascar-
pone, fresas y galletas Oreo rotas.
Un sinsentido que tiene una histo-
ria: fue creado una madrugada,
cuando el chef venía de fiesta y
estos ingredientes fueron los úni-
cos que encontró en la nevera.

Dormir

Carlos Delgado

E l vino blanco está de moda.
Tras la recuperación de las va-

riedades blancas más nobles co-
mo albariño, godello, treixadura,
garnacha blanca o verdejo, los
blancos españoles comienzan a
imponerse con un crecimiento de
ventas sostenido, mientras el vino
tinto cae a mínimos históricos.
Detrás de este fenómeno hay po-
derosas razones climáticas, eco-
nómicas y gastronómicas, lo que
explica el alza del vino blanco en
todo el mundo. Pero este ascenso
del vino blanco ha cogido a tras-
piés a la Rioja. Y eso que cuentan
con una variedad idónea para su
elaboración y crianza, la viura, ge-
neralmente acompañada de mal-
vasía. Sobre esta uva, los riojanos
crearon un tipo de blanco con lar-
ga crianza en roble americano. Pe-
ro en los años setenta la mayoría
de los bodegueros abandonaron el
blanco. La primera reacción vino
de Jesús Martínez Bujanda. Luego,
algunas bodegas se apuntaron a la
fermentación en barrica, mientras
que otras se fueron a distintas DO
para elaborar su blanco. Hoy, bue-
na parte de las bodegas riojanas ya
elaboran blancos de altísima cali-
dad. Las cosas están cambiando.

Diseño a 15 euros
la noche
Room007 inaugura, en el barrio madrileño de
Chueca, su segundo ‘hostel’ con restaurante

CONTINO BLANCO
2011
Viñedos del Contino. La-
guardia (Álava). Teléfo-
no. 945 30 48 09. Inter-
net: www.cvne.com. Ti-
po:
blanco crianza, 14%. Ce-
pas: viura,
garnacha blanca y mal-
vasía.
Precio: 22 euros.
Puntuación: 9,3/10.
Aroma fragante, a fruta
carnosa y flores secas,

dibujado elegantemente sobre ce-
dro y especias. De refinada textu-
ra, suaves y untuoso, con un pe-
netrante sabor jugosamente acídu-
lo, y un excelente porvenir.

LORE DE OSTATU
2011
Bodegas Ostatu. Sa-
maniego (Álava).
Teléfono: 945 60 91
33. Internet: www.os-
tatu.com.
Tipo: blanco crianza,
13,5%. Cepas: viura
y malvasía.
Precio: 13,50 euros.
Puntuación: 9,2/10.
Aroma fresco, con no-
tas de fruta carnosa,
pera, albaricoque, y

perfumes ligeros de flores blancas.
En boca resulta contundente, pero
untuoso, fresco, con un final largo
que deja un atractivo y elegante re-
gusto.

Nomenclátor: Puntuación de 0 a 10 Buena relación calidad / precio C Establecimiento con encanto A Entorno ecológico

MUGA BLANCO
2013
Muga. Haro (La Rioja)
Teléfono: 941 31 18
25. Internet:
www.bodegasmuga.
com. Tipo: blanco
crianza, 13,5%.
Cepas: viura y algo
de malvasía.
Precio: 8,50 euros.
Puntuación: 9,2/10.
Excelente aroma rico
en matices florales,
hierbas campestres y

solanas, notas cítricas, frutas exóti-
cas, junto al roble nuevo (especias
y ahumados). En boca es sabroso,
equilibrado, fresco, graso y envol-
vente.

VINOS

Rioja da
en el blanco

CONDE DE
VALDEMAR
FINCA ALTO
CANTABRIA 2013
Valdemar. Oyón
(Álava). Teléfono: 945
62 21 88.
Internet: www.valde-
mar.es. Tipo: blanco
crianza, 13,5%.
Cepas: viura.
Precio: 8,20 euros.
Puntuación: 9,1/10.
Intenso aroma a fruta
madura con flores

blancas y notas exóticas, sobre un
fondo de cedro, especias y humo.
En boca resulta frutoso, con mati-
ces frescos cítricos, graso, madu-
ro, y un elegante final.

ANTEA 2013
Unión Vitivinícola.
Cenicero (La Rioja).
Teléfono: 941 45 40
00. Internet: www.mar-
quesdecaceres.com. Ti-
po: blanco crianza,
12,5%.
Cepas: viura y algo de
malvasía.
Precio: 8 euros.
Puntuación: 9/10.
Aroma fragante, con no-
tas exultantes y cálidas
a fruta carnosa en com-

pota, recuerdos frescos y ácidos
como pomelo. Tiene un paladar go-
loso, graso, que deja una sensa-
ción muy expresiva con larga per-
sistencia.

CAPELLANÍA
2009
Marqués de Murrieta.
Logroño (La Rioja).
Teléfono: 941 27 13
70. Internet: www.
marquesdemurrieta.
com. Tipo: blanco
reserva, 13,5 %.
Cepas: viura.
Precio: 22 euros.
Puntuación: 9,4/10.
Aroma complejo, evo-
lucionado, con sensa-
ciones de fruta sobre-

madura y exótica en un fondo de
mantequilla y madera. Paladar gra-
so y sabor goloso que evoluciona
elegantemente hacia un estilizado
final amargo.

REMELLURI BLANCO
2011
Remelluri. Labastida
(Álava). Teléfono: 945
33 18 01. Internet:
www.remelluri.com.
Tipo: blanco
crianza, 13,5%.
Cepas: viura, garnacha
blanca y otras.
Precio: 32 euros.
Puntuación: 9,5/10.
Intensidad y potencia
olfativa, rica en fruta,
hierbas aromáticas, flo-

res y madreselva, con un delicado
toque de humo y especias. Sabro-
so y fresco, promete una mayor
complejidad tras varios años en
botella.

R. PUNTO BLANCO
2012
Fernando Remírez de
Ganuza. Samaniego (Ála-
va). Teléfono: 945 60
90 22.
Internet: www.remi-
rezdeganuza.com.
Tipo: blanco crianza,
13,5%. Cepas: viura y
malvasía.
Precio: 12,50 euros.
Puntuación: 9,2/10.
Magnífica expresión va-
rietal, con notas de fru-

ta blanca, cítricos, flores, y elegan-
te fondo de crianza. En boca conju-
ga cuerpo untuoso con la ligereza
del paso, para dejar una grata sen-
sación de armonía.

Arriba, el restaurante Sapo-
rem de la calle de Hortaleza.
Debajo, una habitación doble
del room007 y, a la derecha,
una de las zonas comunes de

este nuevo albergue en
Chueca.
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