
Montia, en San Lorenzo de El Escorial, es el 
restaurante-destino del momento. Los dos 
menús degustación (corto, 25 €, y largo, 35 €), 
realizados con productos de la Sierra de Madrid 
por el chef Daniel Ochoa, son buena prueba  
(Tel. 911 336 988). Si haces noche, el hotelito 
más chic es De Martín (ruralka.com), con 
modernas habitaciones con vistas al 
monasterio. Impresionante la tortilla de patatas 
de su restaurante Las Viandas (bajo el hotel) y su 
bar de tapas El Sol Sale Para Todos (enfrente).

HISTORIA RENOVADA

 GASTRO

DELICIOSA
EXCURSIÓN

LECTURAS FOODIE
Los libros de los chefs de D.O.M., 
Alex Atala, y NOMA, René 
Redzepi, redescubren los 
ingredientes de Brasil y 
Escandinavia, respectivamente,  
y ponen en valor productos como 
los tubérculos. www.phaidon.
com. Debate reedita en español 
el clásico de Julia Child El arte de 
la cocina francesa. ¿Revistas 
trendy? Hazte con un ejemplar  
de Fool, la publicación sueca que 
está arrasando. fool.se

AMELIA ROPE 
(Chocolatier) 
Restaurante: Nueva 
cocina brit en Medlar. 
Tienda: La Fromagerie, 
vende quesos fabulosos. 
Café: El mejor, con varias 
localizaciones, se sirve en 
Fernandez & Wells.

BOMPAS & PARR 
(Curators gastro)
Steakhouse y cócteles: 
en Hawksmoor. Pub: las 
patatas con queso son lo 
más en The Lord Clyde. 
Lounge: The Zetter 
Townhouse, un 
bar-hotel retro y clásico.

BLANCH & SHOCK 
(Food designers) 
Cantina: Noodles baratos 
en el japo Koya. Multiespa-
cio: Café, conciertos 
y expos en The Russet. 
Cervecería: artesanas y 
diferentes en The Craft 
Beer Co.

CON UN RESTAURANTE-REFERENCIA Y VARIOS LOCALES 
QUE LE VAN A LA ZAGA, LA NUEVA MECA GASTRONÓMICA 

ESTÁ A SOLO 40 MINUTOS DE MADRID. por Álvaro Castro 

A LA SOMBRA DEL BIG BEN

Baileys presentó su Chocolat Luxe con un restaurante popup en Covent Garden donde reunió al «todo 
Londres» gastro. Pedimos a algunos de estos expertos gourmet sus pistas en la capital británica. 

La nueva 
copa «it»
Delicada y sensual, la 
nueva propuesta de 
Baileys combina su 
popular crema de whisky 
con lujoso chocolate 
belga y vainilla de 
Madagascar. Un hit de 
la temporada.

El Hotel De Martín 
y, arriba, un  
plato de Montia.

El monastario 
de San Lorenzo 
de El Escorial.
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