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La Artesa Seleccién cocina platos preparados de gran calidad, listos para consumir,

con carne seleccionada de conejo y cordero, sin conservantes ni aditivos y en los que se

funden en perfecta armontia valores nutricionales, textura y sabor. 1Por NURIA GONZALEZ

LA ARTESA SELECCION
Caprichos saludabies

provechartodaslas

propiedades salu-

dables que tiene

la carne de cone-

jo. Asi surgi6 hace

casi una década La
Artesa Seleccion, una empresa
leonesa especializada en la ela-
boracién de paté de conejo asi
como de una amplia gama de
productos cocinados y enva-
sados al vacio con esta carne.
Ademas, recientemente ha in-
corporado una nueva especia-
lidad: jarretes de cordero asados
en su jugo. Platos ya preparados
que sélo hay que calentar para
consumir en cazuela, horno o
microondas. Son los denomina-
dos alimentos de quinta gama en
los que la tecnologia se alia a la
perfeccién con la gastronomia
para satisfacer a los paladares
mas exigentes. La responsable
de esta empresa, Concepcién
Martinez, sefala que el pro-
ducto insignia de La Artesa es
el paté de conejo, pero también
platos preparados como confit
de conejo, conejo asado en su
jugo o en escabeche. Esta em-
presa se convirti6 en la prime-

ra que aprovechaba las propie-
dades culinarias de la carne de
conejo. La venta del conejo se-
micurado (chuletas, solomillos
o jamones) dio paso a una nue-
va generacion de alimentos na-
cida para satisfacer las necesida-
des de una sociedad en continuo
cambio y que apuesta por los
productos listos para consumir.
Concepcién Martinez recal-
ca que todas sus especialida-
des se someten a un cuidadoso
proceso de seleccién y se coci-
nan dentro de la propia bolsa
por lo que conservan todas sus
propiedades nutricionales y to-
do su sabor, ya que en La Arte-
sa solo afiaden especias y acei-
te de oliva virgen.

La responsable de esta em-
presa recalca que para brindar
la mejor calidad a sus clientes,
«seleccionamos cuidadosamen-
te la materia prima, contamos
con la profesionalidad y expe-
riencia de nuestro equipo hu-
mano y combinamos el saber
hacer artesanal y tradicional
con las tltimas tecnologias de
elaboracién y control del pro-
ducto, garantizando también la

seguridad del mismoy. Capri-
chos saludables cuyos origenes
se remontan al afio 2001, cuan-
do Paulino, uno de los socios de
la empresa, dedicado entonces
a la cria de conejos, pensd que
la carne de éstos podia ser tan
buena como cualquier otra, pa-
ra someterla al proceso de cu-
racién tradicional, que se habia
llevado a cabo en casa de sus pa-
dres durante toda la vida. Ado-
bé algunos conejos, de los que
él mismo criaba, y los dejo, jun-
to a chorizos, salchichones y de-
mas, expuestos al humo durante
unos dias. Cocinado, el guiso fue
degustado en una comida fami-
liar y todos los comensales coin-
cidieron en afirmar que era un
plato excelente.

A partir de aqui comenzé la
comercializacién de un pro-
ducto como la carne de cone-
jo curada, una actividad que ha
evolucionado hoy hasta platos
delicatesen como el confit de
conejo o el paté de conejo. Los
productos de La Artesa se pue-
den comprar en El Corte Inglés,
Carrefour, E.Leclerc y tiendas
especializadas.

Concepcién
Martinez es

la responsable
de esta
empresa, la
primera que
coment6 a
elaborar platos
preparados
con carne

de conejo.
NORBERTO
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Restaurantes con la marca
«(Los Fogones del Reino»

Un total de 38 restaurantes de la pro-
vincia se quieren sumar la marca gas-
trondémica creada por la instituciéon
provincial «Fogones del Reino», que
pretende ser un aliciente turistico ba-
sado en la gastronomia propia y sin-
gular de Le6n. Haran un curso de ac-
ceso a la marca, antes de realizarles
una auditoria que compruebe el cum-
plimiento de los requisitos necesarios
para obtener la marca.

El mejor restaurante del
mundo esta en Dinamarca

El restaurante Noma de René Redzepi
(Dinamarca) ha logrado por segundo
afio consecutivo el galardén de Mejor
Restaurante del Mundo, segtin la pres-
tigiosa lista de S. Pellegrino en la que
figuran dos espafioles en el segundo
y tercer puesto: El Celler de Can Ro-
ca de los hermanos Roca, Jordi, Pitu y
Joan Roca y Mugaritz de Andoni Luis
Aduriz. En el octavo puesto se clasifi-
ca el restaurante Arzak.

Nueva marca para la leche
de vaca: «Tierra de sabor»

La Junta de Castilla y Leén creara la
marca de leche de vaca «Tierra de
Sabory, dirigida a garantizar un pre-
cio justo para este producto y permi-
tira certificar la maxima calidad de la
leche englobada bajo esta marca. La
produccién y comercializacion de es-
te nuevo producto saldrd a licitacion
publica para elegir a las cooperativas
e industrias lacteas que iniciaran este
proyecto que se vendera en un gran
numero de cadenas.

Rusticae crea la primera
suite viajera y sostenible

La prestigiosa cadena de hoteles de
disefio Rusticae ha creado la prime-
ra suite viajera y sostenible que esta-
ra en el Molino de Alcuneza (Guada-
lajara) hasta el 20 de junio y a partir
del1de julio en el hotel Casas do Coro
(Portugal). Es una habitacién de 39 me-
tros cuadrados biohabitable que utiliza
energias renovables, reutiliza el agua
de lluvia y el aire que se respira en su
interior es de alta calidad.
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