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Con el galardén en su poder como “Mejor Fabada del Mundo fuera de Asturias”

nm

“Casa Menéndez” celebra, un afno mas, su“Homenaje a‘les Fabes

Asistiran autoridades regionales

Un aflo mas, llegan las jornadas gastrondmicas que el restaurante aguilefio, con sabor asturiano,
“Casa Menéndez’, dedica al producto que el Principado luce como bandera alimenticia. Una celebracién
para entregar los galardones que llevan por nombre “Faba de Oro’, distincién que, este especial afio, recaerd,
por un lado, en “Los Parrandboleros’, la nutrida y prestigiada formacién musical de la capital del Segura.
También “Estrella de Levante’, la firma cervecera tan arraigada en la tierra murciana y que tiene presencia en
numerosos e internacionales mercados, con el nombre de Murcia siempre “a cuestas”. Por otro lado, en esta
edicion, se cuenta con otro galarddn para el “Restaurante la Maquina’, de la localidad asturiana de Lugones.

Es especial el presente aflo, como comentdbamos, porque se redondean dos lustros de la existen-
cia de este lugar gastrondmico que se ha consolidado como un referente asturiano en tierras murcianas. Y,
por afadidura, es especial este 2017 porque, durante el desarrollo del mismo, Teresa Lastra, guisandera de
“Casa Menéndez" y propietaria del negocio, junto a su esposo, Bautista Menéndez, se han convertido en
ganadores del importante e internacional concurso denominado “Mejor Fabada del Mundo fuera de
Asturias’, cuya final se celebré en Madrid, éxito que les permitié comparecer en la gran finalisima para
intentar conseguir llegar a ostentar el galardon como “Mejor Fabada del Mundo’; sin mas “apellidos”. No
corrieron la misma suerte ante una gran competencia de excelentes restaurantes asturianos, pero dejaron
el pabellén a un excelente nivel y, desde luego, nadie les puede arrebatar el haberse erigido como el restau-
rante que, a nivel mundial, cocina la mejor “fabada” fuera del Principado, cuyas diferencias de calificacion
son mas de matiz, detalle, opinién de jueces y, esencialmente, de presencia fisica en el territorio asturiano,
lo que, I6gicamente, queda muy por encima de cualquier otro aspecto de valor.

El dia de celebracion protocolaria de estas jornadas se ha fijado en una fecha muy seialada para
nuestro pais, especialmente en estos criticos momentos que vivimos: la festividad del aniversario de nuestra
espafola Constitucion.

Pero, independientemente de ese dia 6 de Diciembre, que es el de las actividades protocolarias,
las jornadas contintan durante las tres fechas siguientes, es decir 7, 8 y 9. Ciertamente, son momentos muy
adecuados para degustar, no unas buenas “fabes’, sino las mejores del mundo, con permiso de Asturias.

En este establecimiento, en el que lo esencial es el trato al comensal y la promocién del tipico
producto asturiano, se contintan desarrollando, incansable e ininterrumpidamente, durante los ultimos
anos, estas jornadas promocionales convertidas en un encuentro social agradable, entrafable y repleto de
divertidos momentos, con “les fabes” como principales protagonistas.

Los dirigentes del establecimiento, quieren agradecer a los visitantes habituales, a quienes se
desplazan kilometros y kildmetros para disfrutar de su cocina y a quienes estan deseosos de conocer este
templo gastrondmico, el prestigio y la solera que les han otorgado y que, sin duda alguna, han sido elemen-
tos decisivos en el logro del importante premio cosechado este afio.

Convencidos estamos de que resultara una celebracion muy especial a la que tienen confirmada
su asistencia importantes autoridades regionales.
Nosotros solamente queriamos cumplir con nuestra obligacién de informales y desearles... jjique les
aprovechelll.

Reservas: 968 44 91 61 - Movil: 669 54 62 84 - C/. Reina Sofia, n° 4 - 30880 AGUILAS (Murcia) - Www.casamenendez.com
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“La Maquina”, siempre a pleno rendimiento

En este mundo industrializado, existen maquinas para todo: la transforma-
cion empresarial, el proceso productivo, el disefio creativo, el ritmo industrial, la
competitividad comercial, el progreso tecnoldgico y otras muchas facetas comercia-
les que nos animan a incorporar elementos mecanicos a los procesos de toda natura-
leza. Pero si hablamos de una “maquina” que se identifica con su clientela por simpa-
tia, imaginacion culinaria, calidad en sus fogones, destreza en su forma de combinar
los alimentos, gracia en sus platos y experiencia en su trayectoria, ese es, sin duda
alguna, el restaurante “La Maquina’, localizado en la asturiana poblacion de crecien-
te desarrollo e inmejorables comunicaciones de Lugones.

Ya han cumplido mas de un siglo al servicio de su clientela, tan vinculada y
fiel como siempre, pues se fundoé la marca gastronémica en el aio 1916, cuando no
era mas que un bar que ofrecia comedor con un simple “plato del dia”, un estableci-
miento por el que han pasado varios gestores que lo han ido encaminando a un desti-
no lleno de aciertos, colmado de respeto entre los clientes y repleto de éxitos en su
singladura, unos éxitos que comenzaron a ser bastante mas explosivos cuando, en
1963, un concurso de fabadas patrocinado por la legendaria marca de cocinas
“Corcho” les brindd la oportunidad, no solamente de participar, sino, ademas, de
alzarse con el triunfo en tan distinguida competicion gastronomica que, dicho sea de
paso, les abrio las puertas en otras competiciones de semejante naturaleza y en
marcos tan incomparables, entonces, como el Circo Price, en Madrid, donde se
celebraba un concurso de platos regionales de toda Espaiia.

Las casualidades de la vida, en una de esas pruebas, les llevo a quedar finalis-
tas, con su fabada, frente al cocido madrileio. Y aquello supuso un tremendo triunfo
para el prestigio de “La Maquina” que precisaba de un empujon comercial, publicita-
rio y de divulgacion que logro con ese triunfo, en el que habia que jugarse el desem-
pate en el que, quizas por razones “capitalinas’, vencio el plato madrileo, lo que
generd comentarios adversos, ciertas polémicas, criticas y sospechas sobre los de
Madrid que, seguramente, ganaban por habitar en el terreno de la sede del Reino



lo que le sirvid a“La Maquina” para prestigiarse y consolidarse como un santua-
rio de la fabada respetado, querido, admirado y considerado a todos los nive-
les, momento en el que comenzo a ser visitado por empresarios, deportistas,
comerciantes, artistas y personas de prestigio en el mas amplio y variado
mundo social, circunstancia que le permitio pasar de ser un restaurante de
pueblo a convertirse en un emblematico lugar de mesa exquisita, cocina muy
auténtica y fama renombrada en todas las latitudes, hasta alcanzar prestigio
internacional, galardones variados y copiosamente reiterados, asi como un
predicamento que le ha llevado a convertirse en uno de los centros gastronomi-
cos mas codiciados, valorados, buscados, visitados y relevantes de nuestra “piel
de toro”.

La tradicion familiar, ya con ese lujo y ese tono cocinero, ha pasado de
generacion en generacion y ha alcanzado un prestigio enorme en el firmamen-
to culinario mas internacional, donde brilla con luz propia y es considerado, no
por casualidad, sino por sus elaboraciones insuperables, su cuidada cocina, su
exquisita mesa y su impecable carta en la que la fabada es el elemento distin-
guido y principal de toda su brillante oferta.

Hablar de “La Maquina” es referirse a “palabras mayores’, paladares
exigentes, adentrarnos en un mundo de cocina especializada, gozar de una
mesa servida por auténticos profesionales que nos colocan sobre los manteles
elaboraciones mimadas en unos fogones repletos de sensibilidad y llenos de
cariio artesanal que brindan una cocina sensacional y brillante como pocas,
aunque, para ello, hayan tenido que superar adversidades, pretéritas y recien-
tes, de importante dimension, que se han cruzado en su camino.

Asi que llegar a Lugones y pensar en comer bien es acercarse a este esta-
blecimiento y pedir que los fogones, como es habitual en ellos, se pongan en

marcha y, nunca mejor dicho, “a toda maquina”.

Pedro Antonio Hurtado Garcia
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“LOS PARRANDBOLEROS" NOS CAUTIVAN, EMBELESAN
Y ATRAPAN

Las gaitas y su musica forman parte de nuestras tradiciones asturianas y nuestro

folclore del Principado, pero también es necesario ajustarnos a las raices de la tierra que nos dio
cabida, cobijo, atencion y abrigo. Asi, pues, volcarnos con la misica de la tierra y quienes la
componen, defienden y atienden, es mision obligada, capricho conveniente y tarea necesaria.
Tener como galardonados a “Los Parrandboleros’, no solamente es un lujo, sino, ademas, un
privilegio que nos distingue, nos reconforta y nos hace sentirnos mas cercanos a esta grandiosa
tierra mediterranea en la que hemos visto y sentido como se acepta, se quiere y se valora el
producto identificativo de nuestra asturiana tierra: “les fabes".
Estamos ante artistas de vinculada y firme condicion, ante personas de sencillo trato y grandes
cualidades humanas, ante dominadores de la escena artistica que sienten la tierra, aman la
musica y gozan de su interpretacion brillante. Tanto es asi que, sin buscar nada a cambio, salvo
el disfrute personal, han tenido el privilegio de actuar y grabar junto a artistas que van desde el
alcoyano Francisco a la cubana Omara Portuondo, pasando por otros muchos que nunca sabre-
mos si les han dado brillo y lujo a ellos o si, al revés, han sido ellos, y solamente ellos, los que han
puesto ese tinte de color, luminosidad, elegancia, capacidad interpretativa y magia de sonido a
quienes les han acompaiiado.

Luciendo a Murcia en todas sus intenciones, sus intervenciones, presencia y actuacio-
nes, han llegado a ser queridos, valorados, considerados y admirados por una region que les
tiene como “santo y sefia” de su musica mas variada, elaborada, admirada y deseada cada vez
que se presentan en publico, momento para el que, por cierto, hay que seialar que son muchas
las ocasiones en las que se produce para darles la oportunidad de dibujar ese panorama artisti-
¢o que protagonizan como nadie, ya que son requeridos, solicitados e invitados en numerosos
escenarios, no solamente de nuestra region, sino, a la par, de otras latitudes nacionales e
internacionales que requieren su presencia, su profesionalidad, su actuacion y la dulzura de sus
notas o magia de sus veladas, vibraciones que nos trasladan a ese ambiente celestial, sonoro,
interpretativo, musical y sensible al que saben conducirnos con su dulzura musical y el iman de
sus canciones.



Desde que incorporaron su seccion de percusion latina, supieron poner una quimica
mas atractiva en sus interpretaciones, haciendo suyas canciones de otros artistas y otorgando
brillo y ritmo angelical a composiciones que, siendo conocidas, se nos presentan diferentes,
gloriosas y atractivas como nunca. Esa es la gracia, “el angel’, el misterio, la suerte y la maestria
que saben ofrecernos “Los Parrandboleros’, estos maestros que hemos querido galardonar en
esta edicion de “Les fabes de Oro”, decision que merecen por genio artistico, profesionalidad
musical y gracia escénica, cuando se retinen decenas y decenas de musicos que atesoran aficion,
ofrecen gloria eterna y ponen sobre el escenario virtudes del pentagrama que no todos saben
esgrimir con el duende, arte y esencia que derraman unos murcianos de corazon y artistas de
vocacion: “Los Parrandboleros’, a quienes este afio distinguimos como “Faba de Oro”, porque
cautivan a su audiencia, embelesan al mundo y nos atrapan a todos.

Pedro Antonio Hurtado Garcia
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ESTRELLA MURCIANA, PROYECTADA EN EL CIELO ESPANOL, CON
VOCACION INTERNACIONAL Y VALORACION EN TODO EL MUNDO

Un periodista de television, prensa y radio que, ademas, es amigo incondicio-
nal de la casa e intimamente cercano a quien esto escribe, Alfonso de la Cruz Lopez
Sanchez, suele llamar a esa cerveza, que identifica a Murcia y a sus gentes, “Agua de
Espinardo”. Y no anda equivocado, sobre todo si tenemos en cuenta que en la citada y
distinguida pedania murciana se fundo la empresa elaboradora de la misma. Alli, se
sigue mimando y embotellando y, desde alli, sale, con plena ilusion y maximo
esmero, para todo el territorio nacional e internacional, en donde se distribuye este
liquido y amarillo “manjar”.

Y es que, si queremos distinguir a murcianos, iniciativas, empresas, grupos,
asociaciones y foros que destaquen por haber trabajado por Murcia y sus gentes,
pocas marcas, colectivos o personas merecen tal distincion como la firma cervecera
“Estrella de Levante”, marca en la que la receta esencial es el carifio puesto en su
elaboracion, la murciania que impera en su espiritu, la colaboracion demostrada en
todas las iniciativas culturales, deportivas, sociales, musicales y de todo orden que
recaban su apoyo y, por encima de todo, el seleccionar las mejores materias primas
para ofrecer un producto refrescante, competitivo, de auténtico nivel y sin costes
anadidos, valorado, querido, respetado, conseguido y en el que se ha descubierto la
formula para transformar el agua en un privilegio cervecero a base de malta tratada
y conseguida en sus propias instalaciones, arroz para impulsar ese toque refrescante
tan necesario en los ambientes y climas mas calidos y, finalmente, el lipulo fresco
que aporta ese sabor seco y amargo, al mismo tiempo, que brinda una degustacion
final tan ligera como refrescante y placentera.

Su gama de productos, su variado envasado en barril metalico, botellin y
botella de vidrio o lata alimentaria, su presentacion, su estrategia de mercado, con
productos para todos los gustos y exigencias, con elaborados tradicionales alejados
del alcohol, cerveza tostada, sus mas de cien millones de litros de producto fabrica-
dos anualmente, mas de 50.000 metros cuadrados de instalaciones, su casi medio
millar de empleados, su sensibilidad social laboral, su mas de medio siglo al servicio



del mundo cervecero, su capacidad de comunicacion y compromiso social, hacen de la
marca una necesidad regional y un lujo industrial que muchas comunidades autono-
mas quisieran tener tan integrado e identificado como en Murcia tenemos a “Estrella
de Levante”.

Y la casualidad ha querido que el nacimiento de Bautista, Director-Geren-

te-Propietario del Restaurante “Casa Menéndez’, junto a Teresa, su esposa, haya
coincidido, en el aiio de 1963, con la fundacion de la empresa, creada en ese mismo
periodo anual, seguramente porque ese “capricho” del destino estaba enfocado a
encontrarse, coincidentemente, en este singular evento que hace que la casualidad
no sea tal. Y, ademas, también coincide el momento actual con la oficial jubilacion de
Don Patricio Valverde Espin, como Director General de la empresa, para dar paso a
otra generacion familiar que, seguro, establecera continuidad en esa firme, decidida,
seria y rigurosa gestion iniciada por su padre, Don Patricio Valverde Serrano.
Pero estamos plenamente convencidos, no obstante, de que, quien se aproxima a su
jubilacion oficial, sequira al frente de la planta productiva para prestar su apoyo
incondicional, conocimientos demostrados, experiencia incuestionable y capacidad
de gestion manifiesta, para no dejar el barco empresarial abandonado a su suerte,
sino ofreciendo ayuda para que su timon se vea protegido, orientado y extraordina-
riamente tripulado por los nuevos gestores que contaran, seguro, con su experiencia,
su vision mercantil y su respeto ganado en los mercados cerveceros y en todas las
redes de distribucion que han colaborado con la factoria industrial durante su ya
dilatada existencia.

Poder presumir en Murcia de una empresa de estas caracteristicas, ese
potencial, amplio volumen y enorme prestigio internacional, regentada por perso-
nas que la dirigen y orientan con la ilusion, el entusiasmo, la gracia, la entrega, el
cariio y el respeto con que orienta sus procedimientos la familia Valverde, grande en
tradicion cervecera y verdaderos maestros del sector, es un honor regional que nos
honra a todos, sabedores de que su mas de medio siglo de presencia, buen hacer y
excelentes resultados, le ha proporcionado un prestigio, un respeto y una tradicion
que le convierten en una de las empresas mas punteras, prestigiadas y de vanguardia
de nuestra geografia regional, consolidada como un referente murciano al servicio
de Espaiia y del mundo.

Pedro Antonio Hurtado Garcia
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Platos con cariio
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Querer presentar nuestra cocina, esforzarnos cada aio en identificar nues-
tros productos, tratar de hacerla cercana a nuestros comensales, intentar llevar las
caracteristicas de nuestra esmerada elaboracion al interés colectivo, son aspectos
que pueden parecer rutinarios y reiterativos, pero no podemos percibirlo asi, ya que
nuestro nivel culinario crece, mejora, se enriquece y, en definitiva, se supera cada dia
por el esfuerzo creativo, estudioso, investigador, sentido, profundo y cuidado que
aplica nuestra guisandera, Teresa, quien en los fogones hace maravillas, mejora lo
insuperable, engrandece lo sublime y proporciona a los paladares sabores, sensacio-
nes y placeres dificiles de explicar con palabras.

Y es por eso que, cada aiio, en la nueva edicion de nuestras jornadas gastro-
nomicas que celebramos como “Homenaje a ‘les Fabes™, tratamos de actualizar,
mediante la renovacion de contenidos, unos secretos de cocina que no son tales,
porque el mayor mérito de nuestros cocinados no reside en nada oculto, sino en la
entrega, el mimo, el cariio, la dedicacion y la constancia que esta “maestra de los
fogones” aplica a esos platos que hace suyos como auténticos hijos que salen de las
entraiias de su carifo, de la fuerza de su sensibilidad, del gusto que aplica para gozar
de lo bien hecho, de la gracia que aflora en su cocina para que Bautista la traslade a
lamesay de todos esos valores que, unidos, mas que secreto, son condicion personal,
exclusiva y unica que no con contarlo se imitan o copian, porque cuando las cosas se
hacen con sentido, sentimiento, ilusion, empeio, ganas y cariio, el resultado no
puede ser otro que el inalcanzable mérito de trabajar un producto concreto y elabo-
rarlo de mil formas diferentes, gracias al ingenio, imaginacion, trabajo, constancia,
sacrificio y ganas de ponerlo en valor en miiltiples versiones y con sabores que
pueden considerarse coincidentes, pero nunca iguales.

Cada guiso tiene su punto, cada coccion su momento, cada sartén ocupa su
espacio, cada ingrediente incorpora su magia, la forma de freir ofrece su decisiva
vitalidad en la transformacion de lo tratado, la condimentacion requiere su preci-
sion, el sazonado su magia, la mezcla es pura alquimia alimentaria y la presentacion
en el plato tiene que ofrecer el atractivo suficiente, porque es la primera impresion
generadora de jugos gastricos que viene a despertar el apetito, en un momento
decisivo, como es el inicio de la comida de todo comensal.



Y es que, en “Casa Menéndez’, otorgamos protagonismo a “les fabes”, si, pero
también concedemos importancia a todos los ingredientes, complementos alimenti-
cios y elementos de cocinado que son precisos para lograr, con esas “fabes”, platos
diferentes que se superan entre si, que ofrecen gloria a los paladares, placer a la vista
y magia a todos los sentidos.

Lograrlo no tiene mas secreto que combinar adecuadamente los elementos,
cuidar los tiempos de proceso, vigilar su evolucion, poner atencion de principio a fin,
centrar la imaginacion en ello, investigar con moderacion, probar con ilusion y no
olvidarse nunca del cariiio, porque con esos ingredientes, en forma de vibraciones
humanas, se consigue, incluso, mucho mas que con los ingredientes tradicionales
utilizados con poco sentido y escasa coherencia.

De todo ello, deja especial constancia, en su improbo trabajo, uno de los
varios colaboradores con los que esta casa cuenta para este tipo de eventos, plasman-
do con su policromia, en nuestra extensa y variada carteleria, los crecientes progre-
sos que experimentan estas jornadas gastrondmicas y nuestra propia cocina, tarea
de disefo artistico y actualizacion de la que se ocupa el sacrificado y todavia octoge-
nario pintor Julio Ruiz. A él, asi como a las personas que, con su desinteresada y muy
valiosa colaboracion, nos ayudan a poner en valor y hacer realidad estas importantes
fechas, queremos testimoniarles, publicamente, nuestro mas sincero y sentido agra-
decimiento que les expresamos de todo corazon.

A nuestros comensales, como no, también les debemos gratitud por visitar-
nos, reconocimiento por considerarnos, atencion por valorarnos y todos los aspectos
favorables que puedan expresarse con palabras, porque nos honran con tenernos en
su pensamiento, pero, si nos lo permiten, queremos pedirles, por favor, que, cuando
estén degustando nuestras propuestas, no se olviden de percibir que detras de cada
una de ellas hay un producto, una elaboracion, un punto y otras consideraciones,
pero, sobre todo, tengan en cuenta que son platos creados con mucho cariio.

Pedro Antonio Hurtado Garcia
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Los galardones han recaido en “Makro”
y el cantaor flamenco Curro Pinana

El "Aro Santo Jubilar”, de Caravaca de la Cruz, obtendrd € reconooimiento de “Pueblo
Ejernplar” en los premics *Bonite del Morte” que se celebran en el verano de 2017
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La mejor fabada de fuera de
Asturias se come en Aguilas

Oviedo, M. G. 5.06.02.2017 | 19:53
"Este afo las fabas son peores y cuesta mas cocinarlas", dice Bautista Menéndez, al
frente del restaurante murciano que gané en un concurso en Madrid”

La mejor fabada de fuera de Asturias se saborea GALARDON

en Murcia. El restaurante Casa Menéndez, de

Aguilas, se llevo hoy el primer premio de un I_ A M E J o R
concurso celebrado en Madrid, que sirvié como .
prueba clasificatoria para acudir a la final en marzo F ; E ; E ;
en Villaviciosa. "Este aio las fabas son peores ] ]
cuesta mas cocinarlas’, reconoce el responsab);e DEL MUN DO
del establecimiento, Bautista Menéndez, que en

cada plato pretende "rendir un homenaje" a FUERA DE ASTURIAS 2017
Asturias. Junto con Casa Menéndez se han
clasificado para la gran final regional Casa Hortensia, en Madrid, y Casa Zapico, en Toledo.

En esta semifinal concurrieron doce hosteleros de Madrid, Barcelona, Valencia, La Coruia, Toledo,
Ciudad Real y Murcia, que obtuvieron la mejor puntuacién de entre los 90 aspirantes, 22 de ellos de
fuera de Asturias, incluido el mexicano Asturiano Polanco. Los tres clasificados de hoy mas 20
restaurantes asturianos competiran por lograr el premio a La Mejor Fabada del Mundo 2017 el 21 de
marzo en Villaviciosa.

Por ahora ningun restaurante se ha impuesto a los asturianos en otras ediciones: Casa de Comidas
Chema (2011), El Moreno (2012), El Llar de Viri (2013), Sidreria Bedrifiana (2014), Los Pomares (2015) y
Vista Alegre(2016), todos del Principado. El jurado de la semifinal ha estado compuesto por Carlos
Cano, periodista gastrondmico de la Cadena Ser; José Ribagorda, presentador de informativos de
Telecinco, Juan Luis Cano, presentador de M80 Radio); Alfredo Umbria, gerente del grupo La Maquina);
Vanesa Caso, cocinera de El Neru, y David Fernandez-Prada, director de Gustatio.




La Nueva Esparia
Embajadores de Asturias en Murcia

Bautista Menéndez y Teresa Lastra entregan este fin de semana sus "Fabes de Oro" en
las VI Jornadas dedicadas al producto asturiano en su restaurante en Aguilas

Covadonga Jiménez | Oviedo | 03.12.2016 | 04:24

Si existen embajadores de Asturias fuera de la
region un buen ejemplo es el matrimonio formado
por Bautista Menéndez y Teresa Lastra quienes en
la localidad de Aguilas, en |a region de Murcia,
abrieron el 16 de agosto de 2007 el restaurante
Casa Menéndez, y quienes a lo largo de estos anos
han sabido transmitir a toda su clientela, tanto de
Murcia como de otros lugares del pais llegados
hasta su comedor, la esencia de la gastronomia
asturiana e incluso el sentimiento de amor por la

tierra, a través de las elaboraciones de Teresa. - G ’ %

Bautista Mené.rﬁe.: ¥ Tc;resa Lastra, en el comedor de su
"Empezamos como quien dice a fuego lento, no restaurante en Aguilas (Mureia) en la presentacion de las Vi
hicimeos nada de publicidad, queriamos que la Jomadas de les Fabes.
gente nos conociera por el boca a boca. Tanto mi
mujer como yo creemos que es esencial, como en
todas las cosas, trabajar con arte y con
sentimiento, ademas de conocer la materia prima, y asi es como lo hace Teresa. Al principio fue duro.
Para nosotros es un honor presentar aqui, y ademas de esa fabada que tanto nos representa, también
platos tan nuestros como les cebolles rellenes, unas setas al Cabrales, un pixin en salsa de oricios, el
cachopo de merluza. Son parte de Asturias, de nuestra cultura, y nos emociona compartirla y
promocionarla®, afirma Bautista que se emociona al hablar de |a tierra en la distancia.

(3] Fotos de la noticia

En los dltimos afios han creado dos jornadas gastrondmicas de cita obligada para los amantes de la
buena cocina asturiana en Aguilas. Asi hoy, sabado, 3 de diciembre, y hasta el & inclusive celebran el VI
Homenaje a les Fabes de Asturias. En el mes de julio también celebran unas jornadas y entregan los
premios "Bonito del Norte". "Les fabes asturianes bien merecen un homenaje porque representen
nuestra tierra. Llevamos diez afios con una labor de educacion tremenda sobre Asturias de la que adn
sigue habiendo aqui un gran desconocimiento, y lo hacemos con orgullo, con carifio, es algo natural que
ejerzamos y presumamos de asturianos’, recalca Bautista.

Los galardonados este afio con la "Faba de Oro" de Casa Ménéndez son el cantaor de flamenco Curro
Pifiata y la empresa Makro. En el acto intervendran también la Banda de Gaitas Mozos del Convento de
Lorca."Uno de los afios mds emotivos de este premio fue cuando vino |la banda de Gaitas de Corvera.
Literalmente bautizaron las paredes de esta casa con el sonido de las gaitas, asi como también cuando
vino la banda de gaitas de Ribadesella", recuerda emocionado Bautista, quien espera que, a no mucho
tardar, se haga realidad su idea de celebrar alli el primer Festival de Gaitas del Mediterraneo.



Entrega Fabas de Oro 2016

Convento, de Lorca

Entrega de la “Faba de Oro 2016” a Makro Espaiia representado por Rafael Arroyo y el Cantaor Curro Pifiana




LA FABA DE ORO

Mucho mis que'un restaurants
que es Casa Mendndex da
irsignia muy IMpartants,
emblema de calidad,
CONCESION QU #5 un tesomn,
un premio muy especial
llamado: FABA DE ORD

FABA, en la que w2 enlséende
qua ofrecen @ los murciancs
la esencia de lo asturiang
y di la Casa Mendndez

Premia, que junta las fabas
de los fogones de Asturias
oo B riguisimas habas
tiernas tpicas de Murcia,

FABA, que butca |a unidn
de una forma noble y sana
e dos Reglones que son
la die Murcia y la Asturiana,

Premio de categona
que han creado dos antistas
grandes an gastranomia
que 200 Teresa y Bawtista.

FABA, que &n e5ta comida
dan & este Nifio Versor,
no 5 bien s menecida
pero ghempre un gran honoe,
Junito a la gran conocida
adrnirada y muy quenda:
Maria Dolores Bard

Lin premio que o5 preparada
CON CaA0, COM LLMEns,
¥ qui este Ao ha insugurada
los més famosos gaiteros
venidos del Principado

Por e50 a1l bien que pida
&1 logico y se comprends,
un gran viva cuando os diga:
iViva la Casa Mendndez!

Por &5 &3 busno gue invite
& decir desde la mesa
un viva cuanda yo diga.
Vivan Bautista y Teresal

Por 50 me &5 cosa grata
gritar y bo haga &l que quiera:
Viva la Banda de Gaitas
y Gaiteros da Corveral

Pt 50 08, quiben peisdir
Ui mie contestéis con furia
un fugrte viva al decir:
Viva Murcla y viva Asturias!

¥ porf a0 entender todos
e para scabar os pida
que mie conbestéis a cono
un gran viva cuande diga:
1Vivan les fabes y vivan
las Premios FARA DE ORO!

Marcos Salvador Romera

Ll o -/f.-_ A
MR ,."'_d| i A

Aguilas, 7 de Diciembre de 2013

“Fabas de Oro” 2016

Grandes de la buena mesa
en nupstra costa murciana
=zan Bautista y su Tereda

que emprendieron eila empreia

d& Qastranomia aSluriana.

En Aquilas [e da cita.
se llama Casa Menendez
¥ tedo el que la visita
disfruta, geza y aprende
de su cocina exquisita

Beqentes muy espaciales
gue depositan su amar
cada dia en su lakbaor,
san en trate magistrales,
diticil que les igualen,
en cuanto a plate y sabor

Dos amiges que yo adara
por Su bondad y que valera
Sus premios de mucho parie

que 500 las Fabes de Oro”

¥ los “Bonites del Morle®

Hoy dan Teresa y Bautista
"Faba de Oro” & un cantaor
& un genial y gran arlista
de nuestros cantes. mejar
no existe atro especialisia.
con quien £ Nife Verser
cuenta con el gran hener
de ser su amigo y lefrista

Levanlicas y mineras
MmurCianss. carlageneras.
tarantos. Canies mineras

de "Enrigque &l de los Vidales”,

“El Apjo el Alpargatern”,
La Peraranda” y “Chilares

Grandes cantes que &l desgrana

con sapiendia verdadera.
Can Sangre Carlagenera
yooan la Begien Murceana
BN 5L COTAZEN Snberd
Premio Limpara Minera

junto & otros de mucha fama;

herencia de arte y solera
por doquigr y por dogquiera
derracha Curre Pifiana.

“Faba de Qra” merecida
gue tambien muche destace
o5 la “Fapsa” concedida
este ano al Grupo MAKRO

Un premis & su calidad,
@ su demasirade olicie
¥ profesionalidad
a s alencion especial
¥ 4 su esmerade servicio

Que entrega acerladamente
e5le local asturiane
¥ que lo da. espelialmente,
4 tode e58 bDuena gente
que lorman 54 equipe humano.

Premio a la sabiduria.
al buen hacer ¥ al apeye
4 loda la hastelersa.
recogide &n esle dia
per don Ratael &rroyo

Son premics que mucho pesan
que Lin trampa y 3in engano
olrécen &n buena mesa
&l Baulista y la Teresa
BN SU £A54 ¥a 58I5 aflos

Premios, reconocimientos
entreqados con gran goIo
¥ gaitas de zentimiento
desde Lorca con los Mozos
¥ las Mozas del Coaventa

Premios con alma asturiana
que. generosa prelende
valorar de forma sana
lo gue fermideble entiende. ..

Vivan MACRO § ol PINAMNA
¥ wiva CASA MENEMDEZ!

= -
Marcos Talvader Ro@era
® EL MIND VERSOR '-'ﬁ




VI JORNADAS DEL BONITO DEL NORTE EN LA REGION DE MURCIA 2017
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Bonito del Norte 2017
Ana Paz Paredes

Reservas: 96844 91 61 - GO M4 62 4
C/. Reina Sofia, n* 4 - 30880 AGUILAS (Murcia)
www.casamenendez.com
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