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Alumnos de Música UV 
se graduaron ovacionados 
Veintiséis jóvenes rin dieron su examen final en el teatro municipal de Viña 
del Mar. Académicos y familiares asistieron a esta gala instrumental. 

CEDIDA 
Redacción 
La Estrella de Valparaíso 

studiantes de la ca- 

E rrera de Música dela 
Universidad de Val- 

paraíso realizaron una es- 
pectacular presentación 
ante sus padres, apodera- 
dos y público invitado, al 
exhibir sus conocimientos 

en orquestación, interpre- 
tación y dirección de en- 
samble. 

El espectáculo fue con- 
ducido por Rodrigo Ka- 
plan de la Escuela de Ges- 
tión en Turismo y Cultura, 
unidad, que junto con la 
Carrera de Pedagogía en 
Música establecieron una 

demia en la modalidad on- 
line. Fue una experiencia 
totalmente nueva y nebu- 

losa donde había mucha 

  

alianza para la produc incertidumbre con respec- 
del evento en el teatro mu- toa la vuelta ala presencia- 
nicipal de Viña del Mar, lidad y sobre todo, al salto 

El profesor Ismael Cor- 
tez que tuvo un rol prota- 

de la etapa de adaptación 
de la universidad. Ahora, 

gónico en esta presenta- lo aprendido durante la ca- 
ción y en el desarrollo de rrera fue totalmente signi- 
esta temática señaló que ficativo tanto en el aspecto 
“se trató del proceso de musical como pedagógico, 

con las herramientas ade- 
cuadas y con una buena 
preparación. Se culminó 
de excelente forma este pe- 
riodo universitario con la 
presentación en el teatro, 
donde pudimos dara cono- 
cer nuestro talento, esfuer- 
zo y dotes musicales, de- 
mostrando lo adquirido en 
los 5 años de carrera. Aho- 
ra el futuro laboral nos de- 
safía como agentes trans- 
formadores de la educa- 
ción mediante la música, 
en beneficio de nuestros 
estudiantes”. €: 

cierre de la asignatura de 
seminario de grado lla- 
mada “Orquestación, in- 
terpretación y dirección 
de ensamble”, en la cual 
los estudiantes debieron 
seleccionar una obra mu- 
sical, orquestarla y dirigir 
un ensamble instrumen- 
tal conformado por sus 
propios compañeros de 
curso, con un repertorio 
que integró composicio- 
nes clásicas, jazz, pop, 
rock y folklore, entre 
otros”. 

Los 26 estudiantes que 

  

GRAN EXPERIENCIA 
Uno de estos jóvenes Gon- 
zalo Hidalgo Obreque se 
refirió al proceso vivido: 
“Empezamos la carrera en 
el año 2020 en plena pan- 

participaron de esta pre- 
sentación fueron ovacio- 
nados por los espectado- 
res, que quedaron maravi- 
lados con la actuación de 
los jóvenes músicos. 

  

  

Continúa expo Dimensiones de Sentido 

suales locales. 
Los espectadores pue- 

den observar una variada 
gama de trabajos artís! 
cos, que oscilan entrela f 
tografía, la pintura, la es- 
cultura, las instalaciones y 
otras formas de represen- 
tación artística, entregan- 

Con gran éxito de público 
continúa exposición“Di- 
mensiones de Sentido” 
en Valparaíso. Más de dos 
mil personas ya han vi: 
tado esta muestra en la 
Galería Municipal de la 

ciudad, conociendo el 
trabajo de 19 artistas vi- 

do un variado panorama 
del trabajo que ejecutan 
actualmente este grupo de 

artistas visuales. 
La muestra se puede vi- 

sitar de martes a viernes, 
de 10 a 18 horas y los días 
sábados, de 11 a 17 horas, 
hasta el 28 de diciembre. O 

       

SON 19 ARTISTAS VISUALES,   

SIBARITAS 
  

Cola de mono: 
el cóctel que conquistó 
almundo 
or Javier Yáñez Garrido 
docente Escuela de Gastronomía Duoc UC Sede Valparaíso 
  

El cola de mono, esa bebida 
entrañable que acompaña 
las festividades navideñas 
chilenas, ha cruzado fron- 
teras y desde el año pasado 
se consagra como el mejor 
cóctel del mundo según 
Taste Atlas. Reconocido por 
susabor equilibrado y su 
profunda conexión con la 
tradición, te traemos lare- 
ceta definitiva para que 
prepares en casa el cola de 
mono que ha hecho 
historia. 
Ingredientes (para 1litro) 
+750 ml de leche entera 
-200 ml de aguardiente 
(puedes ajustar según tu 
preferencia) 
+2 cucharadas de café ins- 
tantáneo (0 60 ml de café 
espresso concentrado) 
-150 g deazúcar 
+1 rama de canela 
+3 clavos de olor 
«1 vaina devainilla o 1 cu- 
charadita de esencia de 
vainilla 
«Cáscara de naranja (opcio- 
nal, para un toque cítrico 

  

aguardiente poco a poco 
mientras remueves para in- 
tegrarlo bien 
5. Filtrar y embotellar 
Cuela la mezcla para retirar 
las especias y vierte el cola 
de mono en una botella de 
vidrio esterilizada. Deja en- 
friarcompletamente antes 
derefrigerarlo. 
6.Servir 

Elcola de monosesirvefrío, 
acompañado de hielo y si 

único) quieres un toque especial, 
Preparación puedes decorar con una ra- 
1.Infusionarlossabores mita decanela o ralladura 

de nuez moscada. 
El secreto del éxito 
Loque distingue a esta re- 
ceta es la calidad de los in- 
gredientes y el equilibrio 
perfectoentre dulzura, es- 
pecias y aguardiente. El to- 
que cítrico de la cáscara de 
naranja añade una dimen- 
sión inesperada que eleva el 
cóctel, haciéndolo digno de 
sutítulo como el mejor del 
mundo. 
Un brindis porlastradicio- 
nes y el reconocimiento 
global 
Esta receta no solo celebra 
nuestras raíces, sino tam- 
bién el orgullo de que un 
cóctel chileno sea reconoci- 
do internacionalmente. Es- 
teaño, el cola de mono no 
solo está en nuestras me- 
sas, sino también en los 
paladares más exigentes 
del mundo. ¡Prepáralo y 
disfruta de un sorbo de 
historia y excelencia! 
¡Salud y felices fiestas! 

En unaoolla, calienta la le- 
che afuego mediojunto 
con la rama de canela, los 
clavos de olor, la vaina de 
vainilla (abierta a lolargo) y 
lacáscara de naranja, sila 
usas. Revuelve ocasional- 
mente y evita quela leche 
hierva. 
2.Endulzar 
Cuandola leche esté ca- 
liente pero sin hervir, agre- 
gael azúcar y remuevehas- 
ta que se disuelva comple- 
tamente. 
3. Incorporar el café 
Disuelve el café instantá- 
neo.en un poco de agua ca- 
lientey añádelo a la mez- 
cla.Si prefieres usar es- 
presso, viértelo directa- 
mente. Deja cocinar a fue- 
go bajo durante unos 10 
minutos para quelossabo- 
resse mezclen. 
4.Añadirel aguardiente 
Retira la olla del fuego y de- 
ja quela mezcla se enfiíe li- 
geramente. Luego, añade el
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