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OPINIÓN

Conectados

José Manuel Aguilera, Alejandro Peinado e Isaac Romero.

Animacomic y novedades del
mercado nipón

A lo largo de los días 4 y 5 de julio he-
mos podido disfrutar del Animacomic,
un salón de Animación, Manga y Cómic
que se celebra en Málaga desde hace
cuatro años en el Palacio de Ferias y
Congresos. En él pudimos encontrar
gran variedad de productos y servicios
tales como cómic americano y europeo,
manga y anime, charlas de profesiona-
les del sector, conciertos, firmas de au-
tores, etc. Todo esto, junto con una
gran zona comercial donde se ofrecían
desde las últimas novedades a piezas ya
descatalogadas.

Pero sin duda, lo que más llamó
nuestra atención fueron sus exposicio-
nes: las primeras figuras de acción de
Star Wars expuestas sobre un eje cro-
nológico y maquetas de las naves de es-
ta saga se intercalaban con escenarios
y miniaturas del Señor de los Anillos;
como en el pasado, ilustraron el De-
sembarco de Normandía al detalle,
contándonos su historia a vista de gi-
gante.

El segundo día del salón pudimos
disfrutar de un magnífico concierto de
mano de la banda granadina (aunque
con integrantes de muchas otras pro-
vincias) GamesWavesBand, con la que
pudimos disfrutar de temas clásicos de
los videojuegos y la animación, desde
Metal Gear Solid y Final Fantasy hasta
Mazinger Z o Digimon, haciendo dis-

frutar a los más jóvenes y devolviendo
su infancia por un momento a los más
mayores.

También cabe destacar un puesto en
el que pudimos aprender sobre las aho-
ra tan comunes y sonadas impresoras
3D, su funcionamiento, precios, ejem-
plos de objetos impresos, etc. Incluso
pudimos participar en el sorteo de una
de esas impresoras. En conclusión, un
evento que desde la redacción reco-
mendamos a todos los amantes del có-
mic y la animación.

Y para concluir de acuerdo al tema,
repasaremos rápidamente las noticias
más sonadas del mundo nipón: Gust,
creador de la saga Atelier y Ar Tonelico,
ha presentado un nuevo título denomi-
nado Atelier Sophie, además de su no-
vedoso Yoru No Nai Kuni. Atlus, res-
ponsable de la quinta entrega de la sa-
ga Persona, y VanillaWare, remasteri-
zarán el clásico de PS2 Odin Sphere:
Leifdrasir. Nuevo trabajo de The
IDOLM@STER a la vista, el matazom-
bies Onechanbara Z2: Chaos llegará a
Europa, y más frenéticas peleas en Jo-
Jo’s Bizarre Adventure: Eyes of Heaven.
Mientras se editan más juegos de Tôhô
Project en PS4 y Vita en Japón, aquí se-
guimos esperando con ansias Metal
Gear Solid V: The Phantom Pain para
este 1 de septiembre y Dark Souls 3 pa-
ra principios del año que viene.

Economía fácil

Francisco Ureña. Asesor contable y fiscal.

Mujer autónoma
embarazada

En el anterior artículo hablamos de
forma genérica sobre la baja del autó-
nomo y las cuantías de las prestacio-
nes a las que podría tener derecho.
En este caso, nos vamos a centrar en
el caso exclusivo de una mujer autó-
noma embarazada que no puede se-
guir con su actividad laboral debido a
riesgo en el embarazo bien para el fe-
to o bien para la madre.

En estos casos, la prestación que se
recibe es del 100% de la base regula-
dora  y si se necesita contratar una
persona que sustituya a la trabajado-
ra autónoma en baja, se tiene derecho
a una bonificación del 100% de la
cuota empresarial y de la cuota del
autónomo durante un máximo de 16
semanas. (Con unos límites)

Tras el parto, al igual que cualquier
trabajadora por cuenta ajena, puede
solicitar la baja por maternidad, sien-
do de duración 16 semanas y cobran-
do el 100 % de la base reguladora. Du-
rante la maternidad, también puede
contratar a una persona que la susti-
tuya y con derecho a la bonificación
del 100% de los seguros sociales y de
las cuotas del autónomo.

Los requisitos para poder cobrar la
baja por maternidad son, estar al co-
rriente en los pagos con la Seguridad
Social y dependiendo de la edad, ha-
ber cotizado al menos 180 días en los

últimos 7 años o un año en toda su vi-
da laboral.

Si la madre autónoma no quiere
dejar de trabajar durante la materni-
dad, puede hacerlo de forma parcial
al 50% manteniendo los derechos de
cobro de prestación también al 50 %.
Además, si el padre trabaja, y si así lo
desea, la madre puede cederle al pa-
dre 10 semanas de baja a partir de la
semana 6, ya que las primeras están
destinadas a la recuperación tras el
parto. 

Por último hay que recordar, que
las prestaciones durante la baja de la
mujer autónoma pueden incremen-
tarse a través de la contratación de
un seguro que cubre la baja temporal.
Este tipo de seguros, complementan
la prestación por baja de los autóno-
mos en una cuantía diaria.

Si por ejemplo la mujer autónoma
trabajadora dispone de seguro de ba-
ja temporal de 20 €uros diarios,
podrá ver  incrementado sus ingresos
en 400 €uros en caso de un parto
normal sin complicaciones.

En nuestro despacho como agentes
exclusivos de la aseguradora DVK le
podemos ofrecer la solución más ade-
cuada a sus intereses adaptándonos a
sus necesidades.

www.asesoriafranciscourena.co

GASTROETAPAS

En pleno centro de Granada, con sus callejue-
las empedradas, tiendas y bares de tapitas,
encontramos un edificio muy reconocible pa-
ra todos los granadinos, como es el edificio
de La General. Un edificio altísimo donde
destaca un restaurante a 70 metros de altura
por no tener paredes, de cristal, en el se en-
cuentra ARRIAGA, En la corta trayectoria de
este restaurante, ya se a hecho un hueco en-
tre los mejores de la provincia, al mando de
Álvaro Arriaga (Jefe de Cocina y propietario).
Llegamos al restaurante, un difícil acceso pe-
ro merece la pena y nos encontramos una sa-
la larga y estrecha con mesas a los lados, una
cristaleras de frente al fondo como es la bo-

dega, predomina el color blanco y  naturale-
za.

Buen recibimiento de mano del maître y
sumiller Daniel, un gran amigo desde hace
muchos años. Nos presenta un menú degus-
tación perfectamente maridado, hasta el úl-
timo detalle. Álvaro Arriaga, se presenta en
la sala, nos sirve y explica el menú. Un menú
lleno de sensaciones y texturas, mezclando
cocina andaluza con vasca, cocina vieja con
nueva, y todo acompañado por las grandes
vistas de este restaurante. 

Empieza la función
-Mejillones en su jugo y maridado con cerve-

za belga.
-Foie frío, velo de azúcar de caña carameliza-
do, complementos lácticos de manzana y
chocolate a la brasa, maridado con Floratis,
D.O Torre.
-Falso canelón de gamba roja, ratatouille de
verduras, migas de queso de cabra y aire de
bechamel ligera, maridado con Albariño An-
tonio Ruiz.
-Chipirones en su tinta crujiente, sobre mus-
go de mar, jugo yodado de judía blanca, ma-
ridado con Albariño Antonio Ruiz.
-Taco atún rojo de Almadraba, sobre crema
de arroz de mar, migas de soja, shijemi y ju-
go de teriyaki.

-Taco de ternera, cocinado durante 40 horas,
raíces fritas, cortezas y velo de patata. 
-Huevo sin huevo maridado con cerveza ne-
gra Guiness
-Flan de mascarpone, goulahs de fresas, con
su caviar y cristales de piña colada

En conclusión, es un placer para los sentidos
disfrutar de esas dos horas y media de gozo.
Os invitamos a todo el que pueda, se pase
por el edificio La General y disfrute del con-
cepto de cocina andaluza-vasca de mano de
nuestro amigo Álvaro Arriaga.

http://www.restaurantearriaga.com/

Restaurante Arriaga: un placer para los sentidos
Por Manuel Guerrero Aguilera
Jefe de cocina del Hotel Escuela
Convento de Santo Domingo

Álvaro Fernández Mancilla
profesor instructor del Hotel Escuela

Convento Sto. Domingo


