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Las injerencias de Podemos en
economia dividen al Gobierno

El SM1, el ataque a la reforma laboral o la bajada de las peonadas, puntos de friccion

AlGobierno de coalicion progresis-
ta de Pedro Sanchez le empiezan a
salir grietas. Unas grietas provoca-
das por las injerencias de sus socios
de Unidas Podemos, que pese a tener
carteras de contenido eminentemen-

te social, han entrado sin miramien-
tos en asuntos de cardcter econdmi-
co, invadiendo las competencias de
ministerios controlados por los socia-
listas. Primero fue la intencién de
Pablo Iglesias de elevar a1.200 euros

el salario minimo interprofesional,
plan frenado por Nadia Calvifio,que
1o dejé en 950 euros; luego el decre-
tazo en las primeras cuestiones de
la reforma laboral o la reduccion
drastica de las peonadas para el co-

bro delsubsidio agrario. PAGS. 8212
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Qué debe hacer China tras el coronavirus
Por Yu Yongding Academia China de Ciencias Sociales y Banco Popular de China PAG. 4

Hay que escuchar a los mercados
Por Victor Alvargonzalez Nextep Finance PAG. 6

Cuatro tendencias criticas de la economia
Por Mohamed A. El-Erian Alliez y exasesor de Barack Obama PAG. 7

Rebelionenla
Seguridad Social
por el traspaso de
la gestion a Euskadi

Los letrados temen
un troceo de la caja tnica

La cesion de la gestion de la Segu-
ridad Social a Euskadi ha desata-
do la reaccion de sus letrados, al
atentar contra preceptos consti-
tucionales, ser un paso previo al
troceo de la caja tnica y saltarse
al Pacto de Toledo. PAG. 29
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Abraham Garcia, chef del restaurante Viridiana. e¢

Viridiana, para comensales
v chefs experimentados

La cocina tradicional y

de producto de este icono de
la restauracion madrilefia
se ha puesto de moda

sin saberlo

Por Yago Gantes

braham Garcia lleva

mis de 40 ufios tras

lacocina de surestau-

rante Viridiana, uno

de los grandes come-
dores capitalinos de Madrid, defen-
diendo un recetario casero y de sabo-
res bien marcados. El es un cocine-
ro rotundo y vetusto, que no se subié
alarevolucion gastronomica que ha
vivido este pais, porque decidié seguir
cocinando lo de toda la vida y lo que
le gusta. El resultado es un estable-
cimiento que se ha convertido enun
emblema, gracias a una clientela fija
yuna carta de calidad.

Restaurante
Vi ana

Juan de Mena, 14. Madrid
Teléfono: 9153110 39

Horario: de martes a sabado de
13:30276:00 h.yde 20:30 a
24:00 h. Domingos de 13:30 a
16:00 h. Cierra lunes

Precio medio: 80 euros.

El ambiente
Tradicional y acogedor. La vida
e historia de su cocinero
estan presentes.

Recomendacion
El menti de caza: 65 euros.

Lo mejor
La sinceridad de las recetas.

A tener en cuenta
La vajilla

Abraham ha sido un chef autodi-
dacta. Manchego de nacimiento,
abrazd el oficio con solo 13 afos,
comenzando como friegaplatos
hasta tocar los fogones de grandes
restaurantes de la época, como
Jockey y Club 31. De inmenso baga-
je vital y cultural, librepensador y
dotado de una energia fuera de serie,
asus setenta aiios sigue al pie de los
fogones.

La oferta de Viridiana gira en
torno a un ment que cambia cada
dia, tan variado como las estacio-
nes y elaborado con lo mejor del
mercado. Y donde tampoco faltala
casqueria, con platos como el cacho-
po de lengua con queso de La Peral,
las tripas de cordero merino y los
tuétanos. No en vano, Abraham
firma De tripas corazon, uno de los
tratados mas completos sobre cas-
queria que existen en Espaiia

Sin embargo, lo mas sorprenden-

te de Viridiana es que esa vanguar-
dia culinaria que no secund6 ha
puesto el ojo en la sinceridad de la
tradicion y del producto, véase lo
manifestado por la ltima edicién
del Madrid Fusién.

El meni de caza

Elmejor ejemplo de lamarca Viri-
diana es al mena especial de caza,
que esta disponible hasta el 28 de
este mes. Es una propuesta disefia
do para nostalgicos de los sabores
intensos, que incluye hasta cinco
platos de especies cinegéticas. Un
reto solo apto para chefs y comen-
sales experimentados. Sopa de ajo
de Las Pedrofieras con salchichon
de pato, paté de paloma sobre brio-
chey encurtidos; ensalada de invier-
iz escabechada; arroz
meloso con alcachofas y jabali, y el
lomo de ciervo a la plancha con cas-
tafias son los principales del ment.

LaCata

Tesalia
ARX 2017

Y. G. MADRID.

Este vino es obra del empresa-
rio Richard Golding, que adqui-
ri6 en 2008 una finca en la s
rra de Grazalema, donde planté
14 hectareas de vifiedo. El ARX
2017 es la segunda aiada de este
vino, un tinto resultado del en-
samblaje de la uva autéetona tin-
tilla de Rota con syrah y pince-
ladas de petit verdot y cabernet
sauvignon.

Lavendimia se hace de forma
manual y se realiza una macera-
cién pre-fermentativa en frio,
durante cuatro dias, fermentan-
do las variedades por separado
durante 20 0 25 dias. El resulta-
do es un vino de color rojo pico-
ta, que lleva a la nariz hacia a la
frutamadura y termina en cedros
o cacao. Finalmente, en boca es
un vino fresco, pero carnoso y
con una estructura muy intere-
sante.

Bodega Tesalia
PVP recomendado: 18 €

Pristino, una nueva casa de comidas en Madrid

Restaurante Pristrino

Una nuevo establecimiento
‘confot food’ llega a la zona
de Almagro, en el madrilefio
barrio de Chamberi

Pory. G

Los millennials casi no cocinan
en sus casas y menos ese tipo
de recetas que necesiten de mucho
tiempo de chup chup o que requie-

ran de la ayuda de la olla a presion
Asi, la denominada comfort food, esa
que proporciona un valor nostalgi-
co o sentimental a alguien, y puede
caracterizarse por su alta naturale-
za calorica y alto nivel de carbohi-
dratos, se estd poniendo de moda y
son muchos los nuevos estableci-
mientos que se centran en este tipo
de propuestas. Es el caso de Pristi-
no, restaurante con vocacion culi-
naria de casa de comidas.

Paseo de Eduardo
Datc, 8 (Madrid)
Horario de cocina:
De13:00a16:00 y
de 20:00200:00h
(viernes y sabados,
hasta las 00:30).
Cierra los domingos
por lanoche

Tel: 91737 36 40
Precio medio: 35 €

Inaugurado a finales de 2019, la
primera de las cartas de Pristino estd
dedicada a los platos de cuchara:
callos con morro y pata (melosos y
picantitos), servidos en cazuela de
barro, lentejas castellanas con sus
sacramentos, un ortodoxo potaje de
vigilia (con garbanzos, bacalao y
espinacas) y verdinas con pixin
(rape). Como entrantes, se ofrecen
croquetas de jamén ibérico, anchoas
o ensaladilla rusa.
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