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La magia del Bafona vuelve a Punta Arenas 
- El próximo fin de semana el afamado elenco de ballet se presentará gratuitamente en nuestra ciudad. 

El próximo fin de semana, 
sábado 14 y domingo 15 de 
septiembre, la comunidad de 
Punta Arenas tendrá la gran 
oportunidad de disfrutar gra. 
tuitamente de un evento del 
más alto nivel, como esla pre. 
sentación del Ballet Polelórico 
Nacional, Bafona, que mostrará 

Jo mejor de la danza y lamúsica 
tradicional chilena. 

La presentación, que se 
realizará en vísperas dela ce 
Jebración delas Fiestas Patria, 
fue anunciado porla Fundación 
Cultural Punta Arenas, junto 
a la Municipalidad de Punta 
Arenas, en colaboración con. 
la seremi de las Culturas, las 
Artes y el Patrimonio 

Según se indicó, el evento 
pretende ser un megaespec. 
táculo, donde más de 2.000 
vecinos podrán encantarse con 
la presentación de los artistas 
connacionales, 

"Variado repertorio Germán Concha A través de 
El repertorio considera esta pleza se cuenta la historia 

varias corcografías. Una sobre deuna isla mágica, donde seres 
Chiloé, de Víctor Silva, con buenos y malvados influyen en 
arreglos musicales de Jaime el comportamiento de los ile 
Hernández y composiciones de . ños, l ritmo de danzas como a 
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LICITACIÓN PÚBLICA SINF 45-LPU 

“Suministro Floculadores - Decantadores 
PTAP Porvenir   

Más antecedentes ver en web: 
'www.aguasmagallanes.cl 

  

Bafona estará en Punta Arenas la próxima semana. 
seguidilla nave, cielito y cueca. 

La otra es de "Rapa Nal”, 
coreografía de René Cerda y 
música de Jaime Hernández. 
En esta ocasión olrecerán una 
visión contemporánea de la 

Ingredientes: - 300 gramos de ga- 
lietas María o de 
Vainilla -150 gramos de azú- 
-80 gramos de man- 
tequila 
-180 ml de agua 
-200 gramos de nue- 
- SO gramos de cho- 
colate en polvo 
100 gramos de cho- 
colate para glaseado 2 cucharadas de 
aceite 
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vida en la isla, junto a bailes 
ancestrales como el Hoko, 
Aparima y Toere, 

"Homenaje a Rolando Alar- 
cón”, una suite que recorre las 
canciones más importantes del 

destacado cantautor nacional, 
tales como “Mi abuela bailó 
sirilla”, “Niña sube a la lan. 
cha” y “Si somos americanos” 
acompañadas de diversas co. 
reografías y vestuarios, 

La Zamacueca, una pro- 
ducción asesorada por Margot 
Loyola, que Nevaal público por 
un viaje desde los inicio de la 
cueca hasta la actualidad, 

“Junto a estos cuadros esta- 
rá la intervención del elenco 
musical del Bafona, con la 
presentación delos solista de la agrupación. 

  

  

Retiro de entradas 
El retiro de entradas se 

realizará el 11 de septiembre 
enellocal Unimare Sur (Pedro 
Aguirre Cerda N'413) de 15 
17 horas, o hasta agotar stock. 

Y enel Teatro Municipal José 
Bohr (calle Magallanes N'823), 
Jos días 11,12 y 13 de septir 
bre, de 15419 horas, o también 
hasta agotar stock 
horario delas presentacio- 

nes.esalas 19horas os días 14y 
15de septiembre, enel gimnasio 
dela Confederación Deportiva, 
calle O'Higgins WO1JO. 

  

Bajadera-Pastelito de Croacia 
Preparación: 
Moler las galletas hasta 

que queden como harina, Se puede utilizar procesa: 
dora o una bolsa de papel y se le pasa encima el uslero. 

Moler las nueces. 
Colocar en una olla 

el agua y el azúcar que 
hierva y se disuelva ésta, 
agregarle la mantequilla y 
que dé un hervor. Retirar 
del fuego. Ir poniendo la 
harina de galletas y las 
nueces molidas y formar 

Dividir la masa en dos 

allanes 

AVISO DE CORTE DE 
SUMINISTRO DE AGUA POTABLE 

mucio 0 
TERMINO. :09 

  

septiembre de 2024 alas 15 hrs. 
septiembre de 2024 a las 20 hs. 

SECTOR AFECTADO : Desde calle Puerto San Lucar a calle 
Enrique Abello y de cale Aristóteles 
España calle Cabo Vírgenes. 

LOCALIDAD Puntarenas 
MOTIVO DEL CORTE : Conexión. 
EMPRESA EJECUTORA: Salfa S.A. 

  

ua potable 

  

En una de las partes agre- 
garle el chocolate molido 
y mezclar muy bien. 
Tenemos una masa clara 

y otra oscura. Cada una de ¿llas dividirlas en dos. 
Forramos un molde cua 

drado de 18x18 aprox! 
madamente, con papel de 
mantequilla 

Comenzar poniendo una 
capa de masa oscura, es- 
tirada, sobre el molde, 
estirarla hasta los bordes 
con las manos y/o un vaso 
pequeños. A continuación 
le ponemos una capa de la 
masa clara, para esto ex- 
tender la masa en un papel 
de mantequilla y estirarla 
cuadrada, ponerla en el 
molde acomodándola que 
lo cubra todo. Hacemos lo 
mismo con la masa oscura 
y después la clara 

Disolver el chocolate 
para glaseado a baño Ma- 
ría, agregarle el acelte y 
mezclar bien. Poner este 
glaseado en el molde enci- 
ma de las capas y ponerlo 
al refrigerador por al 
menos 44 6 horas o mejor 
prepararlo el día anterior. 
Cortar el pastel en cua- 

draditos pequeños. 

  

   

Fecha:
Vpe:
Vpe pág:
Vpe portada:

08/09/2024
    $640.349
  $1.600.000
  $1.600.000

Audiencia:
Tirada:
Difusión:
Ocupación:

       9.000
       3.000
       3.000
      40,02%

Sección:
Frecuencia:
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SEMANAL
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