Espagne

Hotel Playa de la Luz ****

Idéalement situé entre la Base navale : 3 km, le Golf Costa Ballena : 7 km, la Gare Puerto de Santa
Maria : 20 km et ’aéroport de Jerez : 40 km, I’hotel est situé a Rota, entre dunes, forét de pins et océan
Atlantique dans le coeur de la province de Cadix.
Les vagues de I’océan se brisent au pied de la facade de cet édifice qui vient de féter ces 50 ans avec une
architecture trés originale.

Situé dans la pointe nord de la baie de
Cadix, au sud-ouest de 1' Andalousie oc-
cidentale il est entouré de 16 km de ma-
gnifiques plages de sable fin et doré,
parmi les plus belles comme “La Costilla”
et “Le Rompidillo™.

Il bénéficie d’un merveilleux milieu
naturel et offre a ces visiteurs une gas-
tronomie vaste et riche basé sur ses pro-
duits locaux : le “Urta a roteiia” le “rotefio
start”, le “chou” et son célébre et apprécié
vin “Tintilla”.

Un vaste programme d'activités sportives,
culturelles et de festivals sont au pro-
gramme, tels que le carnaval (février),
Paques (avril), la Foire de printemps
(mai), la féte de I'Urta (aolt) et la féte
d’octobre. Les monuments les plus im-
portants a visiter sont le Castillo de Luna
(XIII siecle), la Paroisse de Ntra, Mme
de la O (XVI) et la Torre de la Merced
(XVII siecle).

L’hotel dispose de 219 chambres toutes
rénovées, dont 141 doubles standard (3
adaptées aux personnes a mobilité réduite),
19 chambres supérieures et 59 suites
junior. Toutes sont disposées autour de
deux patios et bénéficient d'une excellente
vue sur la cote de Cadix. Elles sont équi-
pées de salle de bains, chauffage, clima-
tisation, TV satellite, coffre-fort, téléphone
direct, minibar, séche-cheveux et une
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connexion Internet gratuite (nous avons
apprécié) et tout le confort moderne.

Bars et Restaurants

La salle de restaurant est spacieuse, trés
claire et abrite le buffet constamment re-
garni par le personnel tandis que les
chefs, dont chacun a sa spécialité, sur-
veillent discrétement sont bon déroule-
ment.

La gastronomie marie parfaitement les
fruits de mer et de la terre tout en conser-
vant ses racines et coutumes. Elle donne

Profitez des services et équipe-
ments offerts par 1'Hotel :

* 4 courts de tennis et 1 paddle

* Piscine en plein air

* Nursery (juillet-aofit)

* cour de récréation

* Internet Corner

* Stationnement extérieur gratuit

* Garage location

* Location de vélos

* Acces gratuit dans tout I'hotel

* Solarium

* Ping pong

* Gym

* Beach Club (avril a octobre)

¢ Terrasse Chill Out

(mi-juin a mi-septembre)

* De mai a octobre il offre un pro-
gramme d'animation pour les adultes
et les enfants, y compris des spec-
tacles, des cours de cuisine de classes
Sevillanas, etc. Le service a la clien-
tele est personnalisé, une équipe est
disponible pour vous dorloter pen-
dant votre séjour.

beaucoup d'importance a son passé en
prenant soin de ne pas perdre les traditions.
La cuisine a son propre caractére, avec
des caractéristiques spéciales qui la rendent

unique dans la région, tels que
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les méthodes de péche ancienne.
Le chefnous explique : “Notre
relation avec la mer est omni-
présente et nos spécialités sont
liées avec les produit de la
péche locale tandis que la cul-
ture de la terre, qui est ici
appelé Mayeteria, a également
joué un role trés important dans
la région”.

Parmi les spécialités, le plat
incontesté est la bréme de mer,
un poisson prisé qui est préparé
avec les produits du jardin.
Un mariage parfait de la mer
et la terre qui est concocté avec
une sauce d'ail, 'oignon, le poi-

vron, la tomate, 'huile d'olive,
le laurier, le poivre, le vin et le
sel. Couvrez le tout et cuisez.
Le résultat est unique.

Un autre plat typique de la ré-
gion est une sorte de gaspacho
ou la chapelure, la tomate, l'ail,
le poivre et I'huile sont broyés
dans un mortier pour créer une
pate fine.

Idéal pour les jours chauds de
l'été.

Le vin local caractéristique est
la Tintilla qui acompagnera vo-
tre souper, un vin doux qui est
aprécié en apéritif et au des-
sert.
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Rota Tourisme

La ville de Rota est une municipalité espagnole située dans la
province de Cadix, dans la communauté autonome d'Andalousie.
Sa superficie de 84 kilométres carrés englobe les villes de
Chipiona, Sanlucar de Barrameda et El Puerto de Santa
Maria. En 2009, il y avait 28.516 habitants avec une densité
de 339,44 hab/km?. Elle était au croisement de différentes
cultures et civilisations telles que les Tartares, les Romains,
les Arabes et les Chrétiens.

Situé a coté de la baie de Cadix sur la cote de l'océan
Atlantique, a mi-chemin entre le Portugal et Gibraltar, c’est
une ville éminemment touristique, une destination de vacances
pour les voyageurs de toutes les parties de I'Europe. De
I’hotel au centre de la ville nous avons payé entre 6 et 8 € le
trajet en fonction de I’intensité du trafic, mais il est tout a fait
possible d’éffectuer cette promenade a pied le long de la mer,
sur la plage (3km).

En basse saison, son activité principale est I'industrie de la
péche. Dans sa municipalité se trouve la base navale de Rota.
L’armée américaine s’est installé dans la région et un avion
cargo apporte tous les matins, des Etats-Unis, la nouriture et
le nécessaire pour le bien étre de ses troupes.

Castillo de Luna

Ce chateau est situé dans la partie la plus ancienne de Rota,
pres de la jetée. Il est en trés bon état. Le bureau central du
tourisme se trouve a la base de la tour. Le reste du batiment
est occupé par la Mairie. Le chateau fut construit au 13éme
siécle sur un batiment musulman datant du 11¢me siécle.

Le Ponce de Ledn, duc d'Arcos et Seigneur de Rota 1’a
inauguré en 1537 comme résidence privée. Il a une forme
rectangulaire avec 5 tours. Au cours des années il a toujours
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été utilisé dans I’intérét des habitants La
forteresse est le symbole de la ville c’est
pourquoi ses armes y sont apposées.

11 abrite aussi 1’Office du tourisme local

Eglise Nostra Senora De la O

Construite au 16eme si¢cle en 1’honneur
de Notre Dame de I’espoir elle a été fi-
nancée par D. Rodrigo Ponce de Léon.
L’extérieur parait anodin, mais l'intérieur
peut vous surprendre.

11 est formé de différents styles : gothique
tardif, élisabéthain et baroque. Plusieurs
modifications y ont été apportées dont
cinq chapelles latérales avec une nouvelle
décoration, utilisant des ¢léments baroques.
Sa richesse intérieure est importante,
comme son orgue ou les diverses sculp-
tures existantes.

Le toit de I'Eglise est divisé en trois sec-
tions et chacune a une voite en arcs dis-
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tincts séparant l'autre par des nervures
ce qui donne l'originalité de son espace
intérieur.

De nombreuses richesses, statues et sculp-

tures sont a admirer dans ce splendide
édifice dont la Chapelle Jésus de Nazareth.

Chapelle de San Roque

L'église de San Roque a été construite
au milieu du XVlIle si¢cle. Autrefois, elle
se situait juste en dehors du village,
comme une petite chapelle, ou les agri-
culteurs venaient prier. Aujourd'hui, cette
église est située dans le centre de la ville,
sur la place qui porte son nom. Dans
l'autel principal, l'image du Christ de la
Veracruz, du XVllle siecle d'une grande
valeur artistique, est conservée.

Coucher de soleil rouge

Au crépuscule, sur la Costa de la Luz, du
fait de I’effet appelé Rayleigh, le soleil
devient une boule incandescente et s’en-
fonce lentement dans la mer. Une vue
inoubliable pour tous et surtout pour les
photographes.

turismo@aytorota.es
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El Tragaluz a Rota

Ouvert, il y a deux ans, dans une maison ou l'architecture et la déco-
ration sont bien adaptés a ce restaurant de qualité

L’établissement est situé au ler étage
d'une maison rénovée pres de la Plaza
del Ayuntamiento de Rota (a I'entrée de
la rue Veracurz).

Un espace trés agréable dominé par la
lucarne qui donne son nom a la maison.
La décoration procure une atmospheére
calme et détendue et le service est attentif
et rapide.

Le chef présente une cuisine avec une
touche orientale (japonaise) qui donne
une originalité intéressante a ses plats. Il
faut dire qu’il a passé deux ans au Japon
et s’est imprégné de ses saveurs.

Le menu dégustation est le meilleur choix
pour découvrir les spécialités gastrono-
miques de ce restaurant. Il faut étre fin
gastronome pour aprécier toutes les
nuances d’une cuisine trés spéciale et in-
novente pour I’Espagne. Le prix est
justifié par la qualité exceptionnelle des
aliments.

ELTRAGALUZ RESTAURANTE #17

PICA R PICA
Dyilers an e Hal-shel 1.2 dezen) |4 406
Dyt wik livile vnegar, ped wing and tex Orion 15,50
Hommade cregeees of Sec Bass and Sea Urchin 5506

“Bambc” of s2a bracm Rala stle 4.70¢
SUSHI
Mk of cucumber en gyasade 1102
ticki of sz wetin and s 9900
thaki of srimp i Vil sholets £ 37¢
ki of fah ol #2 day. cvacods, cucumbar, secuichis ong bas chesse 12,500
ki of beel" o horisa, Fed orion, sasama, coboges crese ond smguls 12708
Wiaki o 1ec cnemans 11 4B

Mk o e ing grmms & sweet chil mayonneine 11 508
STARTERS

On ne peut que vous conseiller cette
adresse qui satisfera les plus exigeants et
vous laissera un souvenir inoubliable.

Suswane solac, fomalg, vegetobies wih gscm s g Hack cive »mgmoh 11306
‘maked hening wilh cofege cheese and goalselad wih grapes 12506
Fish of Ihe cay ond oclopus Cevicha 15 426
Gl it chagsn Wi manga <=ulney, pests ong vegetsie 1010
FISH
tish noedles with musseis ard satren ki 13,608
awans 44
b ol oy it mupemn Fickin beet and ferlyas 17.40¢
TS

Baed “picerin’

caam mmuenu mn T 40

Il 200
Tharicn Mzmlm'gaukuwil pefnines. caparegus and peppers lame Chimichun 14,406

DESSERT
Bucanin® chesses wih surpkic ond spiced o (e perscn) § 706
chagae wih zrunchy pisieins ona mmmhnm honey 670
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Les brasseries
Pleasures et leur
marché ostréicole

C’est désormais une tradition : chaque
automne, les amateurs d’huitres peuvent
déguster un vaste assortiment de perles
de la mer au prix du marché dans les
trois brasseries qui se présentent désormais
sous la marque commune de Pleasures.
Le quatrieme week-end d’octobre, il a
¢été possible de gotter dix huitres diffé-
rentes en compagnie d’ostréiculteurs
venus des Pays-Bas et de France chez
D’leteren Mail (Bruxelles) ou La Quin-
caillerie a pris ses quartiers.

Les trois célébres brasseries ouvrent donc
la saison des huitres, en proposant au
moins dix huitres plates et creuses diffé-
rentes au prix du marché a déguster sur
le pouce. En parall¢le, les chefs respectifs
des trois brasseries serviront quelques
autres spécialités de la maison, permettant
notamment aux convives de découvrir
I’offre variée de fruits de mer et de 1’ac-
compagner d’un verre de vin ou de biére
spécialement sélectionné.

A c6té des huitres plates et creuses de
Z¢lande de I’incontournable famille Sinke,
le marché mettra a I’honneur les huitres
Gillardeau, dont les fameuses Kara Savi,
et les Vertes des Bardi¢res de Benoit
Massé. Ces deux derniéres variétés ont
été spécialement affinées sur mesure pour
les brasseries et peuvent donc étre consi-
dérées comme uniques en leur genre.
Kees Sinke, Benoit Massé, Véronique
Gillardeau, Tanguy et Liron étaient tous
présents au marché ostréicole, qui a ac-
cueilli aussi les éplucheuses de crevettes
ostendaises.



