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NY MARINA VID GIBRALTAR
Sedan länge har man planerat att bygga en större marina vid La 
Linea, den lilla spanska staden vid gränsen till Gibraltar, och nu 
blir det verklighet. Det pågående bygget ses på bildenovan från 
seaQwests masttopp, uppankrad i La Lineabukten.
Den befintliga marinan syns i förgrunden. I bakgrunden syns 
Gibraltarklippan. De två marinorna som finns i Gibraltar är ofta 
fullbelagda, det är svårt att få plats. Alternativet är att ankra i den 
stora viken vid La Linea, vilket går alldeles utmärkt.
Här finns en yachtklubb där man för 5 € kan lämna sin dinge på 
bevakat område medan man är i land.
Den nya marinan, som heter Alcaidesa, ligger alldeles vid gränsen, 
kommer att kunna ta emot ca 800 båtar och öppnar i mars 2010. 
Prisnivån blir ungefär densamma som i Gibraltar, dvs. 28 € + moms 
16 % för en 12-meters båt under högsäsong (april-oktober). Båtfaci-
liteter och ett shoppingcenter kommer också att finnas i anslutning.
Kontaktuppgifter till Marina Alcaidesa:
Vanessa Fernandez Tel. +34 639 365 613 E-post: vfernandez@
puertodeportivoalcaidesa.es

BoSSE & HELéNE, S/y SEAqwEST

Hej,
 Jag har ett tips till den som är intres-

serad av sjökort för Brasilien. Alla de senaste 
elektroniska korten kan gratis och lagligt laddas ner från 

följande länk:
 http://www.mar.mil.br/dhn/chm/cartas/download/cartasbsb/
cartas_eletronicas_Internet.htm
 Vi har laddat ner och använder dessa kort i MaxSea. Det fungerar 
mycket bra.

HÅKAN BöRjESSoN, S/y UNIcoRN

Två sköna recept, ett på varm rompunch och ett på 
glöggkryddad julratatouille nu i juletider. 

GLÖGGKRYDDAD JULRATATOUILLE ,4 pers
 3 paprikor, röd, gul och grön, 1 äpple, stort
1 klyfta rödkål, ca 400g, 1 squash, liten ca 300g
2 msk olivolja, 1 dl matlagingsvin, rött
1/2 - 1 dl vinglögg, 1 tärning grönsaksbuljong
1 tsk timjan, 1 dl persilja, hackad, helst slätbladig
salt och peppar, 1/2 dl hasselnötskärnor, grov-
hackade.
 Kärna ur paprikorna och äpplet. Skär alla grönsa-
ker och äpplet i bitar. Fräs allt i oljan i en stor stek-
panna eller wok. häll på vin och vinglögg. Smula 
i buljongtärningen och lägg i timjan och persilja. 
Salta och peppra. Koka i ca 15 min. Späd ev med 
mera vin eller vatten. Rosta nötterna i en torr panna 
i några minuter. Strö nötterna över ratatouillen.
 
VARM ROMPUNCH 
 3 citroner, 1/2 l vatten, 1 dl socker, 1 msk honung, 
rom.
Riv skalet fint av citronerna. Pressa saften ur dem. 
Koka upp vatten med socker och honung och 
tillsätt cironrasp och citronsaft. Sila lagen genom 
en duk eller ett filter och tillsätter rom efter önskad 
styrka och smak. Servera rompunchen varm. Till-
lagningstid ca 15 min.

 KLUBBmÄSTARE GERD             
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