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Italia es el foco del 
Festival Parmigiano 
Reggiano en Europa
GASTRONOMÍA. EL EVENTO 
IRÁ HASTA EL 29 DE 
OCTUBRE Y PARTICIPARÁN 
22 RESTAURANTES QUE 
PRESENTARÁN UN PLATO, 
DULCE O SALADO EN 
EL QUE ESTE QUESO DEBE 
SER EL PROTAGONISTA

MADRID 

Este mes, hasta el 29 de 
octubre,  tendrá lugar en 
las ciudades de Madrid y 
Barcelona un encuentro 

culinario que no hay que per-
derse, se trata del Festival Par-
migiano Reggiano. En esta no-
vena edición de este homenaje 
a la gastronomía italiana par-
ticiparán un total de once res-
taurantes madrileños y otros 
once barceloneses.  

Los comensales podrán dis-
frutar de un menú especial en 
el que protagonista será el rey 

de los quesos italianos, 
por supuesto, no es otro 
más que el Parmigiano 
Reggiano. Algunos de los 
mejores restaurantes 
italianos de España par-

ticiparán en esta celebración 
para toda persona con un mí-
nimo de sentido culinario. 

El Festival representa una 
oportunidad única para conocer 
más en profundidad la riqueza 
de la gastronomía de Italia, que, 
entre otras muchas cosas, so-
bresale gracias a sus excelen-
tes quesos. Aunque el gran ho-
menajeado será el Parmigiano 
Reggiano, con Denominación 
de Origen Protegida (DOP). Un 
producto que destaca gracias a 
su extraordinaria versatilidad. 

Este queso se elabora en las 
provincias italianas de Parma, 
Reggio Emilia, Módena, Mantua 
y Bolonia, tan solo por medio 
de tres ingredientes: la leche, el 
cuajo y la sal. Sin ningún tipo 
de aditivos o conservantes.  

En cuanto a su maduración, 
el queso debe atravesar un pro-
ceso de doce meses, aunque es 
a los 24 meses cuando este logra 
alcanzar su estado óptimo, en lo 
referente al aroma, el sabor y la 
textura que lo caracteriza. Un 
producto muy especial que per-
mite realizar elaboraciones 
muy diversas.  

Aquellos que decidan hacer 
la ruta de los restaurantes ita-
lianos de Madrid puede co-
menzar con Baldoria y su 

Síganos en: 

www.larepublica.co 
Con más información sobre los participan-
tes del sushi y pizza master esta edición. 

ENTRETENIMIENTO 

Libro de García Márquez 
sale en marzo de 2024

La obra póstuma del Nobel colombiano, 
Gabriel García Márquez, ya tiene fecha de 
estreno. Según anunció Penguin Random House 
Grupo Editorial durante la Feria de Frankfurt, 
este se publicará el 6 de marzo de 2024, día en 
que también cumpliría años el autor. La portada 
de “En agosto nos vemos”, nombre la obra que 
llegará a las librerías, cuenta con una ilustración 
del artista español David de las Heras. Estará 
disponible en español y habrá traducciones. (SS)

Penguin Random House

2 
SEMANAS ENFOCADAS 
AL FESTIVAL TENDRÁN 
LOS COMENSALES QUE VAYAN 
A MADRID O A BARCELONA.

MEJORAS PROGRAMADAS

Generación STN PR: G y T D:   STR  SDL Restricciones Comercialización CU Mes 
CU Opción 
Tarifaria

170,46 944,42 1123,69
154,91 928,87 1084,29
139,36 913,33 1044,88
139,36 913,33 1044,88
127,59 901,55 1020,07
127,59 901,55 1020,07
99,63 731,78 944,47
99,63 731,78 944,47

46,00 66,94 677,62 677,62
31,15 34,74 630,57 630,57

Cff m,j 14.245,38               0 Cvm,j 141,85

Estratos 
0 - 173 >173 0 - 173 >173 0 - 173 >173

1 449,48 1123,69 433,72 1084,29 417,95 1044,88
2 561,85 1123,69 542,14 1084,29 522,44 1044,88
3 955,14 1123,69 921,64 1084,29 888,15 1044,88
4 1123,69 1123,69 1084,29 1084,29 1044,88 1044,88

5 y 6 1348,43 1348,43 1301,15 1301,15 1253,86 1253,86

Estratos SN Nivel 2 medido N1 Nivel 3 medido N1
0 - CS >CS 0 - 184 >184 0 - 184 >184

1 y 2 - Subnormal 408,03 1020,07 377,79 944,47 388,39 970,97

Nivel de tensión Nivel de conexión Propiedad Activo Horas altas Horas Bajas Periodo Altas Periodo Bajas Horas Máximas Horas Medias Horas Mínimas
OR 981,79 933,49 725,06 724,28 725,47 733,28 702,16
Compartida 966,25 917,94 709,51 708,74 709,93 717,73 686,61
Cliente 950,70 902,39 693,97 693,19 694,38 702,19 671,06

760,40 727,23 583,55 582,92 583,85 589,12 567,66
704,92 671,75 528,07 527,43 528,37 533,64 496,42
656,95 623,79 656,95 623,79 480,41 485,68 464,22

Nivel de tensión Nivel de conexión Propiedad Activo Horas altas Horas Bajas Periodo Altas Periodo Bajas Horas Máximas Horas Medias Horas Mínimas
OR 1168,16 1110,68 862,69 861,77 863,18 872,47 835,44
Compartida 1127,91 1071,52 828,22 827,32 828,71 837,82 801,49
Cliente 1087,64 1032,37 793,92 793,04 794,40 803,33 767,72

981,41 938,60 753,16 752,34 753,55 760,35 732,65
704,92 671,75 528,07 527,43 528,37 533,64 496,42
656,95 623,79 656,95 623,79 480,41 485,68 464,22

Nivel de tensión Nivel de conexión Propiedad Activo Horas altas Horas Bajas Periodo Altas Periodo Bajas Horas Máximas Horas Medias Horas Mínimas
OR 1401,79 1332,82 1035,23 1034,12 1035,82 1046,96 1002,53
Compartida 1353,50 1285,83 993,87 992,78 994,45 1005,38 961,79
Cliente 1305,17 1238,85 952,71 951,64 953,28 963,99 921,27

1177,70 1126,32 903,80 902,81 904,26 912,42 879,19
845,91 806,10 633,69 632,92 634,05 640,37 595,70
788,34 748,54 788,34 748,54 576,49 582,81 557,06

Nivel de tensión Estrato Rango consumo Horas altas Horas Bajas Periodo Altas Periodo Bajas
1 0 - 173 392,57 375,44 301,27 300,94
2 0 - 173 490,71 469,30 376,58 376,17
3 0 - 173 834,20 797,81 640,19 639,49

1,2 y 3 >173 981,41 938,60 753,16 752,34

*SUBSIDIOS PARA USUARIOS DE ESTRATOS 1, 2 Y 3 DEL NIVEL DE TENSIÓN 2, SON CALCULADOS A PARTIR DEL CU MONOMIO NIVEL 2.
CU PLENO APLICADO A USUARIOS ESTRATO 4 Y OFICIALES.
CONTRIBUCIÓN RESIDENCIALES 5 Y 6, COMERCIAL, INDUSTRIAL Y PROVISIONAL 20%
CONTRIBUCIÓN PARA ACUEDUCTOS Y ALCANTARILLADOS 10%
NIVELES DE TENSIÓN Nivel I:< 1 kV    Nivel II: >= 1 kV y < 30 kV   Nivel III: >= 30 kV y < 57.5 kV Nivel IV: >= 57.5 kV 
HORARIOS ESTABLECIDOS SEGÚN TARIFAS
Tarifa monomia triple Tarifa monomia doble Tipo 2 Tarifa monomia doble Tipo 1

Horas Máximas: De 9 a 12 y de 18 a 21 horas Horas Altas: De 9 a 13 y de 18 a 22 horas Horas Altas: De 17 a 22 horas
Horas Medias : De 4 a 9, de 12 a 18 y de 21 a 23 horas Horas Bajas : De 0 a 9 , de 13 a 18 y 22 a 24 horas Horas Bajas : De 0 a 17 y de 22 a 24 horas
Horas Mínimas: De 0 a 4 y de 23 a 24 horas Nota: La tarifa incluye la contribución o el subsidio

1 2 ó 3

2

2
3
4

Tarifa con subsidio - Clientes residenciales Estratos 1, 2 y 3

Monomia Doble tipo 1 Monomia Doble tipo 2

2
3
4

Tarifa con contribución - Clientes Comerciales e industriales

Monomia Doble tipo 1 Monomia Doble tipo 2 Monomia triple

Costo unitario de prestación del servicio Monomio doble tipo 1 y tipo 2 y Triple - Resolución CREG 012/2020
Aplica tarifa para usuarios del sector oficial 

Monomia Doble tipo 1 Monomia Doble tipo 2 Monomia triple

1 2 ó 3

2
3
4

1 2 ó 3

Monomia Doble tipo 1 Monomia Doble tipo 2 Monomia triple

Activos propiedad Cliente

141,85

CUff m,j

Activos propiedad del OR Activos propiedad Compartida

SN Nivel 2

Costo unitario de prestación del servicio Monomio doble tipo 1 y tipo 2 y Triple

A. P. Nivel 2 

Nivel 4

Cargo Comercialización

-2,10

Nivel 3

Nivel 1 OR propietario activos

AIR-E  S.A.S. E.S.P.
Departamentos de : ATLÁNTICO, MAGDALENA Y LA GUAJIRA

TARIFAS - RES CREG 031 y 079/97, 119/07, 173/11, 180/14, 191/14, 036/15, 015/18, 104/20, 010/20, 012/20, 188/20, 024/2021, 078/2021, 
003/2021, 105-005/2022, 101-002/2022, 101-027 y 101-031 de 2022

Costo Unitario Octubre de 2023.

 Costos del mes $kWh

48,60

209,28A. P Nivel 1
SN nivel 2 medido Nivel 1
A P. Nivel 2 censado Nivel 1
Nivel 2 67,46

Nivel 1 propiedad activos compartida
Nivel 1 cliente propietario activos

376,34

“Por su versatilidad 
y cantidad inimaginable 
de usos, el queso sirve 
para muchos tipos de 
preparaciones, como 
la alta cocina y también 
la cocina tradicional”. 

Nicolás  
Vanegas  
Cocinero profesional  
colombiano 

pizzetta Duomo di Parma, que 
destaca debido a las tres tex-
turas de Parmigiano Reggiano 
que presenta: crema, crujiente 
y rallado. También en diferen-
tes maduraciones. Por otro 
lado, está el Bartolomeo Kit-
chen, donde se apuesta por un 
plato de pasta cremosa.  

Quienes busquen otro enfo-
que hará bien en acudir a Bra-
vissimo, donde degustar su 
brioche de ossobuco y zabaione 
de Parmigiano Reggiano. En 
cambio, en Caluana proponen 
un postre con el tiramisú de 
Parmigiano. Otra alterantiva es 
el Ozio Gastronomico, que des-
taca gracias a su marcada per-
sonalidad siliciana, y donde se 
podrá disfrutar de un total de 
tres platos diferentes. 

Mientras que entre los me-
jores restaurantes italianos de 
Barcelona participan represen-
tantes extraordinarios como Ba-
caro, Balmesina, My Fucking Res-
taurant,  y Obrador Delacrem, 
con su propia propuesta. 

@parmigianoreggiano_es


