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GASA

El libro conmemorativo del 25 aniversario del restaurante Casa Marcial,
celebrado a través de 12 cenas con los grandes chefs espainoles

¢Se imaginan compartir con 61 cocineros su trabajo en los fogones, conocer cémo aman su oficio
y qué piensan de la cocina espaiiola? Eso es lo que hacen y cuentan 59 chefs invitados por los
hermanos Nacho y Esther Manzano para celebrar sus 25 afos al frente de Casa Marcial, el
restaurante con dos estrellas Michelin erigido sobre una humilde tienda-casa de comidas con
mas de un siglo de historia en la Asturias rural.

Planeta Gastro invita a los lectores a participar de este homenaje a través de doce cenas con la
créme de la créme de la cocina de nuestro pais, repasando la evolucidn y la trayectoria de uno de
nuestros grandes templos gastronémicos por excelencia.



INTRODUCCION, por Ferrd Adria

Cuando Nacho Manzano se hizo cargo de Casa Marcial, en 1993, estaba cogiendo las riendas de
algo mas que un negocio familiar: en efecto, Nacho y sus hermanas, Olga, Esther y Sandra, habian
crecido entre los anaqueles y las mesas de esta tienda y casa de comidas tipica de Arriondas, en
medio de una zona preciosa de gran tradicion pesquera. Desde entonces, Nacho y Esther le han
dado un aire completamente contemporaneo a un escenario que vivia de la tradicién mas pura
de los valles asturianos, pero cada vez que los he visitado veo que siguen orgullosos de haber
aplicado esta modernidad, estas técnicas y esta vision de vanguardia a una cocina sélida y
consistente, con las raices ancladas en la gastronomia de la regién.

Cuando se han cumplido hace poco los veinticinco afios del
cambio de rumbo imprimido por Nacho y Esther a la casa de
comidas paterna (y veinticinco afios son muchos afos), es
interesante ver cudl ha sido su trayectoria y, sobre todo, cémo
se ha inscrito en el devenir de la restauracién gastronémica en
Espafa. A mi, lo admito, me resulta facil cursar paralelismos con
lo que vivimos en el Bulli, sobre todo porque Nacho se inicid en
1993 vy, justamente en aquella época, estdbamos a punto de
imprimir un cambio que pronto se reveld radical a la cocina
espanola. Por entonces, conscientes de que nuestros espacios
para cocinar estaban resultando precarios para la gastronomia
que teniamos en mente, estdbamos construyendo unas
instalaciones de cocina que durante afios fueron modelo en el
mundo occidental.

Ya en 1994, aupados por esta nueva infraestructura, dimos el gran paso con la creacién de nuevas
técnicas y conceptos y la implantaciéon de lo que llamamos el sexto sentido, es decir, la
participacion de la razén y de la reflexién en el acto de crear y de degustar.

En efecto, Casa Marcial nacid en el periodo en el que en Cala Montjoi estdbamos haciendo el pollo
al curry, la menestra en texturas, en el apogeo de la deconstruccién: en definitiva, la etapa en la
que se estaba cambiando el paradigma de nuestra cocina, por lo que es un restaurante que ha
vivido y ha participado en la época mas dorada de la restauracién gastronémica en la historia de
Espana.

A partir de ahi, la historia es conocida, y en este sentido me interesa recalcar un hecho. Si se
repasan las declaraciones que he estado haciendo desde hace mas de una década, nunca dejo de
referirme a la serie de restaurantes que nos acompafaron y arroparon desde el principio. La
nueva cocina espafiola de vanguardia, por llamarla asi, nacié en Roses y en muchos otros puntos
de nuestra geografia. Y la coincidencia no solo cronoldgica, sino también de manera de entender
la cocina, sitda claramente a Casa Marcial entre estas puntas de lanza de la cocina de vanguardia
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con raices en nuestra tradicion, que despuntaron en la década de 1990 y ya durante el siglo XXI.

En Casa Marcial, y esto es lo mas admirable, siempre han sido fieles al alma asturiana, con un
estilo creativo que acaba siendo la firma siempre reconocible de Nacho Manzano, y que se
ensambla con la liturgia de sala formando una comunidn Unica. ;Qué tipo, este Nacho! Desde que



lo conozco, no he encontrado a nadie que no
me hable bien de él, lo cual es mas bien raro.
Es un tipo con un gran sentido del humor, y
este caracter irénico, junto con su gran
pragmatismo, se traslada a su cocina y se
reconoce en cada uno de sus bocados. No
puedo dejar de mencionar, al hablar de los
platos de Casa Marcial, a Esther, la querida
hermana con la que forma una pareja
culinaria imprescindible para entender Ila
magia de la familia. Con estos mimbres, con
esta personalidad y este caracter, no es de
extrafiar que Nacho y Esther hayan podido
reunir al brillante ramillete de primeros
espadas de la cocina que los acompafian a lo
largo de estas paginas.

{Quién se negaria a homenajear a una de las
voces mas personales de la cocina espafiola
en una efeméride tan sefialada? Les invito a
que recorran las paginas de este libro en el
que, a través de las diferentes voces que
Nacho ha logrado congregar en sus fogones,
uno acaba entendiendo por qué Casa Marcial
es una auténtica institucién no solo en su
zona, no solo en Asturias, sino en todo el
ambito de la gastronomia espafiola.

NERVIOS E ILUSION EN LA FAMILIA MANZANO

Es la mafana del 5 de abril de 2018,
primaveral, con un despejado cielo azul.
Hay nervios en la cocina y en la familia
Manzano. Los hay desde que unos meses
antes Nacho comentara con sus
hermanas, primero, y con el resto de su
equipo después, la posibilidad de «hacer
algo» para celebrar sus 25 afios al frente
de Casa Marcial. «Esther y yo nos
miramos, y pensamos que quiza no lo
conseguiriamos porque son cocineros
con agendas complicadas, y no es facil
que dejen sus casas para venir hasta aqui», recuerda Sandra Manzano.

Comenzaron las llamadas. Enseguida comprobaron que seria posible cumplir el deseo de Nacho
Yy, ya para entonces, de sus padres y hermanas. Se sentian abrumados por la respuesta de los
cocineros, todos deseaban participar en la celebracién. Serian doce cenas a lo largo de 2018.
Conscientes del trabajo extra que supondria, pero ilusionados ante la posibilidad de recibir a
varias decenas de los mejores cocineros espafioles, la maquinaria echd a andar.



Lo primero era poner en marcha la logistica y los
apoyos. Coordinar las agendas de los chefs,
organizar sus viajes al Principado, los suyos y los
de sus acompafiantes, porque llegarian con
ayudantes y familiares. Los Manzano querian
mostrar su tierra, Asturias, a cuantas mas
personas mejor, convencidos de que apreciariany
difundirian sus innumerables riquezas. Sabian del
atractivo de la regién, asi es que llamadas
telefdnicas, correos electrénicos y wasaps se
sucedieron semanas y meses para ir cuadrando
fechas y viajes. Dolo Fernandez, asistente de
Nacho Manzano, coordinaba todo. Al final serian
mas de doscientas personas. Algunas llegarian en
sus coches, pero la mayoria lo harian por avién, y
las conexiones con el aeropuerto de Asturias no
son fdaciles. Habfa que buscar también
alojamiento para los invitados. Durante casi un afio no hubo un solo dia en que no se cerrara un
viaje, se cambiara un billete de avidén o se ampliara el nimero de habitaciones en el hotel Pueblo
Astur, en Cofifio, a escasos cinco kilémetros de la casa madre de los Manzano, y en otros
establecimientos de la zona.

Todo iba encajando. Los cuatro hermanos y su equipo esperaban con ansia que llegara la primera
cena. Se sentian orgullosos de recibir a tantos cocineros y de mostrarles Casa Marcial y Asturias.
Les hubiera gustado invitar a mas colegas, pero era imposible, tuvieron que poner un limite al
numero de cenas y de cocineros. A 59 de ellos y a sus acompafiantes podrian mostrarles durante
dos dias la esencia de Asturias, reflejada en sus paisajes y en muchos de sus productos. Nacho
tuvo claro, desde el minuto cero, que la celebracién de sus 25 afos al frente de Casa Marcial debia
servir, sobre todo, para ensenarles una tierra privilegiada, un paraiso de pescados, carnes,
legumbres y quesos. Era una ocasién Unica. También para Asturias porque recibir a 59 de los
mejores cocineros del pais es algo dificil de repetir.

Los preparativos alcanzaron casi un afio. El Ultimo fue la compra de una docena de vajillas, 60
unidades por cada una de ellas. El 4 de abril se abrieron por primera vez. Por fin habia llegado el
tan esperado dia D.

«Algunos de los cocineros que tenemos entre cuarenta y
cinco y cincuenta anos somos autodidactas, y el
intercambio de experiencias, el compartir conocimiento, ha
sido siempre una forma de unirnos. En el pasado, donar una
receta era sindnimo de perder patrimonio, cuando el
verdadero valor de la cocina esta en su cédigo abierto».

QUIQUE DACOSTA. CENA o1.



LAS CROQUETAS DE MARISAY DE ESTHER.
CENA 02. FRANCIS PANIEGO.

«La gran baza de la croqueta es el punto de conexién

directa con la infancia, esa que te lleva a revivir el momento

en que, al llegar a casa, preguntabas qué habia para comer.

Si ofas la palabra magica “croquetas” te cambiaba la cara»,

recuerda Francis Paniego, que incluye la fritura entre los

platos que presenta en esa cena porque también es icono

del restaurante familiar. Su croqueta es en realidad la que

creé su madre, Marisa Sanchez, la mujer que durante

décadas representd como nadie la esencia de la cocina

riojana y que fallecid el 19 de agosto de 2018. Una croqueta,

de jamén y pollo, considerada de las mejores de Espana,

junto a la de otra mujer, Esther Manzano, anfitriona en los

encuentros de Casa Marcial. Asi es que, con Esther y Francis en el mismo cartel, aunque incluyera
a otros colegas, no cabia mas que ambos presentaran las versiones de un plato nacido en Francia,
aunque tan arraigado en nuestra tradicion culinaria que muchos creen espafiol de origen.

UNA ANECDOTA: LA NOCHE ESPECIAL DE JOSE ANDRES

Invitado de excepcién a la segunda cena de los Manzano fue el mierense José Andrés, el
carismatico cocinero que triunfa en Estados Unidos desde que en 1993 inaugurara su primer
restaurante: Jaleo. Desde entonces, ha puesto en marcha una veintena de establecimientos,
alguno en México, y merecido numerosos
galardones como la Medalla de las
Humanidades.

Precisamente mientras cenaba el 19 de abril
de 2018 en Parres supo que larevista Time le
habia elegido como una de las cien personas
mas influyentes del mundo, en una lista que
incluye desde Donald Trump hasta el
fundador de Amazon, Jeff Bezos, o el tenista
Roger Federer.

El asturiano cenaba con otras personas
cuando le comunicaron la noticia. A partir de ese momento su mévil no dejé de recibir mensajes,
tantos que quiso explicar a sus compafieros de mesa el motivo de tanto jaleo. Después, sin dar
mayor trascendencia al asunto, siguié conversando sobre su vida en Estados Unidos, sobre los
platos que disfrutaban en esa noche. Terminada la cena, José Andrés departié con los cocineros
y el personal de Casa Marcial en el recibidor del restaurante hasta bien entrada la madrugada.
No falté un brindis por su nuevo reconocimiento.



CENA 03. MARTIN BERASATEGUI

Durante su visita a Casa Marcial el 10 de mayo,
Martin Berasategui, que entonces acumulaba ocho
estrellas Michelin, pudo disfrutar de algunos de los
productos mas reconocidos de la despensa
asturiana en la comida que compartié ese dia con
Eneko Atxa, Fina Puigdevall y Pepe Ron, ademas de
con los anfitriones, los hermanos Manzano,
capitaneados por sus progenitores, Olga y Marcial.

«Después de tantos afos vivo el oficio con la misma
0 mas pasidén que cuando empecé. Es una manera
de ser. Martin Berasategui no soy yo, somos
nosotros, un equipo. Yo solo dirijo el concierto.
Cuando cocino siento una sensacién que no puedo
contar: soy un disfrutén, me lo paso muy bien, es lo
que mas me gusta hacer. Nunca me ha importado
dejar otras cosas por la cocina, nunca».

«Cuando empecé en el oficio, la cocina francesa era
la que marcaba todo, era el destino de los criticos
de todo el mundo, de los gourmets. Nosotros
fuimos capaces de cambiar el rumbo, de hacer que
las personas amantes de la gastronomia vinieran a
Espafia. Estamos en un estado de gracia, batiendo
récords en la cocina a nivel mundial. Tenemos la
suerte de vivir ese momento, debemos disfrutarlo y
aprovecharlo. Y debemos contagiar a los jévenes,
transmitirles que esta es una profesiéon muy dura
pero que merece la pena
darlo todo por ella».

«Nacho Manzano es
espectacular, un chef de
talla  mundial. Como
cocinero, es un chiflado, y
es sorprendente lo que ha

GILDA

Anchoa, guindilla y aceituna con caldo
de alcaparras Agrucapers. Una nueva y
asombrosa versiéon de la Gilda creada
por el chef a principios de 2018 en el
banco de pruebas del Restaurante
Martin Berasategui para rendir home-
naje a San Sebastidn, coincidiendo con
los 25 afos del restaurante.

Esferas de anchoa, guindilla y aceituna
sobre una cuchara, que explotan en la
boca y que, emocional y gastrond-
micamente, transportan al cocinero a su
amada ciudad.

conseguido, pero, mds importante, lo que lograra porque tiene muchos
afios para crear. Es un entusiasta, tiene el don de los elegidos, es un
superdotado para la cocina y ganara todos los maratones que se
proponga. Y su familia tiene una actitud mental increiblemente
positiva».

«Como cocinero, Martin es la perfeccion, de otra galaxia, porque tiene un
paladar superdotado y eso se ve cuando se prueba su cocina: fresca, arménica,

nitida, con chispa y con luz».
NACHO MANZANO
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NACHO MANZANO

Nacho Manzano comenzd con sdélo quince afios como
ayudante en el restaurante de un amigo de la familia en
Gijon. Desde siempre tuvo la ilusién de tener su propio
restaurante, ya que sus padres tenian un bar con casa de
comidas. Con su brillante trabajo en Casa Marcial, con el que
ha reinventado la cocina asturiana de toda la vida, se ha
convertido en una de las referencias de la cocina espafiola
de vanguardia, con dos estrellas Michelin y tres soles de la
Guia Repsol, entre otros reconocimientos nacionales e
internacionales. Ademas, ejerce como chef en el
restaurante Ibérica de Londres, un espacio para la comida espafiola que a pasos de gigante esta
consiguiendo abrirse un prestigioso hueco en la gastronomia del pais britanico. También tiene su

propio catering para eventos: La Salgar.
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