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REGRESA EL TORNEO SOLIDARIO #CHEFSANDGOLF

- Este gran evento volvera a reunir a los mayores representantes de la gastronomia espafiola para compartir
una singular jornada de actividades.

- Sera la primera vez que los chefs 3*** Michelin se unan en un encuentro ante la prensa para hablar de su cocina,
de alimentacion, del medio ambiente, de los productos de proximidad y, por supuesto, de solidaridad.

- En el torneo de golf participaran 19 equipos capitaneados cada uno por un chef, y ellos mismos disputaran el putt.

- Lajornada se completara con una cena de gala, en la que se celebrara una subasta solidaria para recaudar fondos
destinados a la Asociacion Benéfica Javier Segrelles.

« EIV Torneo solidario #ChefsAndGolf se celebrara el 10 de julio en Madrid.

Uno de los mayores atractivos de Espaia es, sin duda, la gastronomia. Su gran desarrollo durante los Ultimos afios se
debe a la aparicién de extraordinarios profesionales que han sabido reinterpretar los platos y las recetas tradicionales,
en consonancia con el tiempo actual, y han dotado a la alta cocina espafiola de una nueva dimensién en cuanto a
técnica y sabores.

El Torneo solidario #ChefsAndGolf es un proyecto que cuenta desde su inicio con el apoyo y la participacion de las
grandes figuras de la gastronomia de nuestro pais. Los chefs muestran su ilusidon y hacen un hueco entre las labores
relacionadas con la cocina para involucrarse de lleno en este evento.

La finalidad del encuentro es la de difundir la trascendencia de nuestra cultura gastronémica y, con este propdsito,
Elena Arzak, Eneko Atxa, Martin Berasategui, Paolo Casagrande, Quique Dacosta, Dabiz Muioz, Joan Roca y Pedro
Subijana se uniran para compartir sus experiencias, hablar de su cocina, de la buena alimentacién, del cuidado del
medio ambiente, de la utilizacién de los productos de proximidad y, por supuesto, de solidaridad. A los chefs se
sumara en la charla, José Moro, Presidente de Bodegas Emilio Moro, quien pondra en valor la importancia del vino en
el &mbito de la gastronomia. La mesa redonda se celebrara en el Hotel Miguel Angel by BlueBay de Madrid el préximo
10 de julio a las 12:00 horas.

Este acontecimiento reline a una veintena de chefs que comparten su pasién por la cocina, asi como valores tan
necesarios como la solidaridad. Nombres como Jordi Cruz, Diego Guerrero, Ramén Freixa, Angel Ledn, Nacho
Manzano, Maria Marte, Francis Paniego, José Polo y Toflo Pérez, Paco Pérez, Fina Puigdevall, Paco Roncero, Mario
Sandoval y Oscar Velasco estaran presentes en #ChefsAndGolf.

A mediodia, todos los chefs se dirigiran hacia el Club Golf La Moraleja |, donde se reuniran con sus clientes e invitados,
que ya estaran disputando el torneo. Alli, a las 16:00 horas, competiran para ganar el putt y podran mostrarnos si sus
habilidades en el deporte son tan magnificas como sus aptitudes para la cocina.

En este espacio, también tendra un gran protagonismo la gastronomia, ya que habra instalado un village en el que
se podran realizar catas de vinos y de cervezas, degustaciones de queso, jamon, caviar, chocolates... Un entorno
enriquecido gracias a la colaboracién de las grandes firmas con las que hemos contado como patrocinadores en
este evento.

Por la noche, se celebrara una cena de gala en el Hotel Miguel Angel, en la que realizara una subasta solidaria para
recaudar fondos para la Asociacion Benéfica Javier Segrelles, que trabaja de la mano de la Asociacion Espafiola de
Esclerosis Mdltiple (AEDEM). Entre los grandes premios destinados a este fin, cada chef participante concede una
mesa para cuatro personas en sus restaurantes y los patrocinadores del evento también ofreceran regalos por los que
los invitados podran pujar.

Los asistentes al Torneo solidario #ChefsAndGolf disfrutaran de una maravillosa jornada con numerosas actividades
que uniran el deporte y la gastronomia con un compromiso humano necesario en nuestra sociedad.
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A continuacion, detallamos la agenda completa del Torneo solidario #ChefsAndGolf, que tendra lugar el 10 de julio en Madrid:

J G

11:30 h. Recepcidn de los participantes en el torneo de golf en el Club Golf La Moraleja | e inicio
del village gastronémico en el propio club.

12:00 h. Encuentro de los chefs 3*** Michelin con la prensa en el Hotel Miguel Angel by BlueBay.
16:00 h. Inicio del torneo de putt disputado por todos los chefs en el Club Golf La Moraleja I.

21:00 h. Cena de gala, entrega de premios y subasta solidaria en el Hotel Miguel Angel.
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ASOCIACION BENEFICA JAVIER SEGRELLES SEGRELLES

Francisco Javier Segrelles Garcia naci6 el dia 7 de febrero de 1957 en Madrid y fallecié el 27 de febrero de 2007
también en Madrid, victima de la Esclerosis Multiple.

La Esclerosis Multiple es una enfermedad crénica del Sistema Nervioso Central. Esta presente en todo el mundo y es
una de las enfermedades neuroldgicas mas comunes entre la poblacion de 20 a 30 afios. Puede producir sintomas
como fatiga, falta de equilibrio, dolor, alteraciones visuales y cognitivas, dificultades del habla, temblor, etc. El curso de
la EM no se puede pronosticar, es una enfermedad caprichosa que puede variar mucho de una persona a otra. No es
contagiosa, ni hereditaria, ni mortal. Afecta a las personas al principio de su vida laboral, cuando estan iniciando sus
proyectos vitales, y se da con mas frecuencia (mas del doble) en mujeres que en hombres. Hasta ahora no se conoce
Su causa ni su cura.

La Asociacién Benéfica Javier Segrelles (www.javiersegrelles.org) nace en Espaia el 7 de febrero de 2011 con la
intencion de mantener vivo el buen nombre y espiritu de Javier Segrelles, quien protagonizé una ejemplarizante y
continua batalla diaria por su vida durante su terrible enfermedad. Su misién es organizar, diseiar y ejecutar todo tipo
de iniciativas con la finalidad de recaudar fondos destinados a paliar el sufrimiento de los afectados por Esclerosis
Multiple mediante la donacion de los mismos a la Asociacion Nacional de Esclerosis Multiple AEDEM (www.aedem.org).



CHEFS PARTICIPANTES

PEDRO SUBIJANA » AKELARRE 3***

Su verdadera historia como cocinero empieza en la escuela Euromar de Zarautz de la mano

de su maestro, hoy su amigo, Luis Irizar. Tras sus primeros pasos profesionales, llega a Akelarre
como cocinero. Desde esa orilla magica del Cantabrico, su capacidad artistica al frente de la cocina
y su constante labor han llevado a su restaurante a la cima gastronémica, y su cocina es conocida
actualmente en todo el mundo. El disfrute de la gastronomia al mas alto nivel y cada una de las

sensaciones que percibiras en Akelarre son gracias al carifio, dedicacion y profesionalidad de todas y cada una de
las personas que formamos esta gran casa.
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ELENA ARZAK » ARZAK 3***

La historia de Arzak comienza en 1897 cuando los abuelos de Juan Mari Arzak construyeron la casa en
la que hoy en dia sigue estando su restaurante. En 1966, él mismo se hace cargo del restaurante junto
a su madre y maestra en la cocina tradicional vasca, y a la que sumoé su gran curiosidad y ganas de
innovar que le llevaron a elaborar sus propias recetas. El Restaurante Arzak obtuvo la primera estrella
de la prestigiosa guia Michelin en 1972, la segunda en 1978 y en 1989 le otorgaron la tercera. En la

década de los 90, su hija, Elena Arzak, se incorpora al restaurante familiar. Estudié Hosteleria en Suiza y después paso
por las grandes cocinas de Europa. Ha recibido numerosos reconocimientos internacionales y en 2012 se corona como
la Mejor Chef femenina del Mundo por Veuve Clicquot. Hoy, Elena Arzak comparte junto a su padre Juan Mari cocina,
conocimientos, pasion y ganas por seguir haciendo historia en Arzak.

ENEKO ATXA » AZURMENDI 3***

Originario del Pais Vasco, donde la gastronomia esta profundamente arraigada en la cultura,
Eneko Atxa ha conseguido desarrollar y desplegar su gran capacidad creativa en el complejo
gastronémico Azurmendi. Sus raices, el didlogo con su entorno inmediato y el recetario culinario
tradicional vasco son los fundamentos de sus creaciones. Impulsado por la busqueda de la
excelencia, Eneko invita a descubrir “su casa” para disfrutar con los cinco sentidos, para que

su experiencia sea memorable. Situado en la bella localidad de Larrabetzu, Azurmendi se ha convertido en una
referencia gastronémica internacional.

DABIZ MUNOZ » DIVERXQ 3***

Dabiz Mufioz ofrece nuevas formas inéditas de entender la experiencia gastronémica. En DiverXo
existen dos opciones de menu tan solo diferenciadas por la cantidad de comida y nimero de lienzos.
Ambos brutales, sin limites. Una cocina Unica marcada por sensaciones muy intensas y creatividad pura.

JOAN ROCA » EL CELLER DE CAN ROCA 3***

El Celler es un restaurante free style, de cocina en libertad, comprometida con la vanguardia creativa,
sin renunciar a la memoria de las generaciones de antepasados de la familia dedicadas a dar de comer
a la gente. El compromiso de El Celler de Can Roca con la cocina y con la vanguardia, ademas de

su vinculacion con el academicismo, ha conllevado a una defensa del dialogo permanente con los
productores y con los cientificos, al dialogo total.

MARTIN BERASATEGUI » MARTIN BERASATEGUI 3***

Martin Berasategui es reconocido por una carismatica cocina creativa, que fluye de la Nueva Cocina
Vasca, la capacidad de asimilar nuevos productos y la precisién técnica. Sin dejar de crear, asesora
a diversos restaurantes y, gracias al restaurante Martin Berasategui de Lasarte, mas el restaurante
Lasarte-Hotel Condes de Barcelona y el MB de Tenerife, es el chef con mas estrellas Michelin, ocho
en total, del panorama gastronémico espafiol.

QUIQUE DACOSTA » QUIQUE DACOSTA 3***

Quique Dacosta entra a trabajar en el que hoy es su restaurante, El Poblet, en 1988. Bajo su direccion
ha creado una nueva cocina valenciana, actualizada con nuevas técnicas: queria aligerar la cocina
como concepto central y rectificar los puntos de coccion de los productos y las elaboraciones.

Crear desde los productos locales es el leitmotiv de su obra, y siempre con una ventana abierta al
mundo, a las culturas de otros paises, para enriquecer su propuesta y conocimiento.



PAOLO CASAGRANDE » LASARTE 3***

Paolo Casagrande es el chef responsable del restaurante Lasarte, el nuevo tres estrellas de la guia
Michelin 2017, Unico con esta distincién de la ciudad de Barcelona. Un discipulo de Martin Berasategui
con gran estilo propio. Un profesional de los fogones que ha alcanzado la cumbre gastronémica, junto
a su maestro, en el restaurante Lasarte de Barcelona.

JORDI CRUZ » ABAC 2**

Jordi Cruz realizd sus estudios de cocina en la Escuela Superior de Hosteleria Joviat de Manresa.

A los 14 afios empez6 a trabajar en el restaurante Estany Clar de Cercs (Barcelona), donde recibio

su primera estrella Michelin a los 24 afos, convirtiéndose en el chef mas joven de nuestro pais y el
segundo del mundo en recibir esta distincion, lo que le situé como una firme promesa dentro del
panorama culinario espafiol. En 2007 fue gerente y jefe de cocina del restaurante Angle de “Mon
Sant Benet” (Barcelona), establecimiento en el que también gand la primera estrella Michelin. En 2010 se incorpora

a la direccién de ABaC Restaurant & Hotel, toda una joya gastrondmica y uno de los lugares mas exclusivos de la
ciudad. Un equipo de jévenes profesionales, con Jordi Cruz al frente, desarrolla una cocina creativa de inmejorable
técnica, basada en la creatividad y la innovacion, y que, presentada con un excepcional servicio de sala, hace a ABaC
Restaurant poseedor de 2** Michelin.

ANGEL LEON » APONIENTE 2**

“Me aficioné al mar de pequefio, pescando con mi padre, y me acerqué a la cocina queriendo
aprender cosas del mar. Me formé en Francia, trabajando muy duro, aprendi la disciplina y me eduqué
: en esa cocina francesa con verdad, con sabor, con fondo”. Tras su paso por diversos restaurantes,
) : a regres6 a Cadiz para poner en marcha Aponiente, restaurante que dirige actualmente y con el que
se ha dado a conocer en el mundo gastronémico espariol, gracias a un estilo centrado en productos
marinos. El “Chef del Mar” es el primer cocinero del mundo que ha desarrollado el plancton marino como ingrediente
para el consumo humano.

TONO PEREZ » ATRIO 2**

Atrio es ante todo un lugar de encuentros imprevisibles. Es la ciudad de Céaceres y, en ella, el suefio de
José y Tofo, sus autores.

También es Atrio el estimulo del contacto con clientes, amigos, criticos, ayudantes y el encuentro
diario, constante, con el trabajo para lograr un clima de convivencia célido para gozar de la cocina de
Tofo y de la magnifica bodega de coleccionista reunida por José. Mas de 25 afios de actividad en la
antigua casa, con incursiones frecuentes en la interpretacion de otras cocinas del mundo, hacen de ello un reducto de
superacion en la sensibilidad que trasciende hasta la autonomia en el gusto.

NACHO MANZANO » CASA MARCIAL 2**

“Para mi hablar de Casa Marcial es hablar de mi casa, del lugar en el que naci y creci, situado en

una pequefia aldea de las montafas asturianas. Inicialmente, el restaurante era una casa de comidas
regentada por mis padres, donde se cocinaban platos de la tradicién asturiana mas ancestral y
autoctona. Hoy, Casa Marcial es mi restaurante gastronémico, galardonado desde 2009 con dos
estrellas de la prestigiosa Guia Michelin, asi como otros reconocimientos nacionales e internacionales.
Casa Marcial es un sitio concebido para disfrutar de la gastronomia de la tierra, a través de una
moderna interpretacion de los platos tradicionales y el producto tipico asturiano”.

MARIO SANDOVAL » COQUE 2**

El restaurante Coque nos recibe con la ilusion y la profesionalidad de tres generaciones dedicadas
a la excelencia gastrondmica, en un espacio en el que disfrutar de una experiencia dividida en
cuatro pasos (bodega, cocina, sala y lounge), que el cliente recorre inmerso, sin saberlo, en un
viaje gastronémico que parte de la cocina de la memoria, con sabores Unicos y a su vez delicados
que evocan a un recuerdo, a un paisaje... y que hacen de Coque un restaurante singular. Estas
sensaciones las transmitimos a través de las ultimas técnicas de innovacion y ciencia a nivel culinario. “Coque es un
espacio donde habita el deseo”.




DIEGO GUERRERO » DSTAGE 2**

“Mi cocina cada vez es mas la libertad, es expresar; siempre he visto la cocina como un lenguaje. Me
cuesta mucho enmarcarme en un estilo, es mas una identidad. Espero que la gente que come o cena
en DSTAQE me vea a mi de alguna manera. Mi cocina es una extensién de lo que soyj; si viajo, se va
a ver. No es estatica, es como la vida misma. Hago pruebas con los platos, disfruto mucho en ese
proceso creativo. Esas vivencias, ese dia a dia, esa historia es lo que traslado a la mesa”.

MARIA MARTE » EL CLUB ALLARD 2**

Inaugurado en 1998 como club privado, El Club Allard conserva su aire selecto desde que en 2003

se abri6 al publico general. A partir de entonces, se ha erigido en uno de los templos gastronémicos
mas importantes de Madrid. En noviembre de 2007 estrend su primera estrella Michelin. En 2011,

El Club Allard consiguié la segunda estrella Michelin. En 2014 renové sus dos estrellas Michelin con
la nueva direccion gastronémica de la Chef Maria Marte. “Hago una cocina de sabor, la base de todo.
Los productos que no pueden faltar en mi cocina son el cilantro y el orégano. Sus matices y sus olores siempre estan
presentes en mi cocina. Me gusta trabajar con el pescado. En el Club Allard utilizamos materias primas de primerisima
calidad. Cocinamos con lo mejor para mostrarle a nuestros clientes el respeto y la honestidad que se merecen”.

FRANCIS PANIEGO » EL PORTAL DEL ECHAURREN 2**

“La cocina creativa del Echaurren ya se habia hecho un hueco importante en la estructura de la casa
cuando nos planteamos crear un elemento nuevo para dar forma a esas inquietudes, y asi, en el afio
2002, nacio6 El Portal de Echaurren. En sus inicios tuve que convencer a propios y extrafios de que no
era solamente un suefio de juventud, sino que venia a complementar una magnifica oferta culinaria
dentro del propio hotel. Pero tenia que ser un nuevo espacio, a la sombra del mismo edificio que
cobija el Echaurren Tradicion, y disefiado por y para la degustacion de la cocina mas creativa”. Un espacio ambicioso
donde Francis Paniego pudiera dar rienda suelta a su creatividad. Hoy en dia puede presumir de haber sido el primer
restaurante en la historia de La Rioja en conseguir una estrella Michelin. En noviembre de 2012, Francis consiguio, 25
afios después que su madre, el prestigioso Premio Nacional de Gastronomia al Mejor Jefe de Cocina, y en noviembre
de 2013 volvid a romper el techo de cristal de la comunidad riojana al conseguir la segunda estrella Michelin para este
restaurante.

PACO RONCERO » LA TERRAZA DEL CASINO 2**

La Terraza del Casino ofrece un ambiente excepcional rodeado de los mas historicos edificios de

la calle Alcala. Desde 1988, el restaurante de la Terraza del Casino, dirigido por Paco Roncero, se
3z ha convertido en una de las opciones mas innovadoras del sector hostelero madrilefio: el disfrute
de una buena mesa en uno de los rincones mas sorprendentes del Casino de Madrid. Descubra el
“cielo” de Madrid en los edificios histéricos que rodean el Casino y que prestan sus espectaculares
azoteas como telén de fondo para su cena. Una oferta gastrondmica para aquellos clientes que
buscan originalidad, creatividad y la posibilidad de disfrutar de nuevas impresiones culinarias. Ademas, la decoracién
de este espacio muestra un disefio pensado especialmente para envolver al comensal en el mismo aire vanguardista y
moderno que el que ofrece Paco Roncero en las texturas, colores y sabores de sus platos.

FINA PUIGDEVALL » LES COLS 2**

Fina Puigdevall regenta desde 1990 el Restaurante Les Cols de Olot, del que es propietaria y

cocinera y que se ubica en la Masia donde nacié. Su cocina transmite mucho con pocos elementos.
Le gusta desnudar los platos hasta que quede lo mas esencial, pero sin perderse la poesia. Es una
cocina sobria pero esencial; depurada pero generosa. Transmite sinceridad, equilibrio, austeridad,
naturalidad, de una manera auténtica y emotiva, con ilusion, intuicién y sensibilidad. Es una cocina del
paisaje y de la estacionalidad, del alimento no viajado. Una cocina sostenible, en un mundo globalizado y cada dia mas
carente de autenticidad. Su cocina es el reflejo de su manera de ser.

Las propuestas que ofrece estan arraigadas a la tierra y el paisaje que la rodea; por ello, ha empezado una labor de
investigacion y recuperacion de la huerta tradicional de la comarca. Trabaja, con una vision particular, los productos
propios de La Garrotxa.




PACO PEREZ » MIRAMAR 2**

“Expresar la emocion de los aromas marinos de una madrugada; desvelar la magia de una tempestad
enfurecida; extraer el alma de la tierra, del mar; descubrir la esencia de los sabores y las texturas...
Cocinar con alma y proyectar los suefios a nuevas vanguardias”. Asi explica Paco Pérez su cocina.
Porque ni él ni Miramar se pueden entender sin el entorno que los rodea: Llanga, el Cap de Creus,

el Mediterraneo, la tramontana, la tradicion marinera, el horizonte infinito... Los paisajes de Miramar,
que el chef transforma en aromas, sabores y texturas de pura vanguardia. Una cocina que parte de la tradicion y del
respeto por el producto mas cercano y sublime llevandolo hasta la vanguardia mas innovadora.
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RAMON FREIXA » RAMON FREIXA 2**

El chef catalan dirige el restaurante Ramén Freixa Madrid, ubicado en el Hotel Unico, galardonado con
dos estrellas Michelin. También en la capital se encuentra Atico, en la sexta planta de The Principal
Madrid Hotel con impresionantes vistas del comienzo de la Gran Via madrilefia; todos ellos diferentes
en concepto, pero unidos por unos origenes mediterraneos siempre presentes.

En la cocina de Ramon Freixa hay atrevimiento, innovacion y sensatez, una técnica impecable y
numerosos juegos visuales y gustativos. Conviven tradicion y vanguardia. Locura y sentido comun en perfecta armonia.
Cada plato esconde una historia contada en secuencias, presentadas en composiciones de gran belleza estética,
donde el protagonista siempre es el sabor.

OSCAR VELASCO » SANTCELONI 2**

La excelencia en el servicio y en la cocina y el placer del comensal. Estos son los principios que guian
al restaurante Santceloni, que ofrece lo mejor de la tradicion, la técnica y el producto para el deleite de
una experiencia memorable. En todos los sentidos y para todos los sentidos. La carta del Santceloni
es una interpretacion de lo mejor de las distintas tierras y cocinas de Espafa, de sus productos y
platos mas emblematicos, con la técnica mas depurada, al servicio de la excelencia. Una gran cocina
para degustarla con todos los sentidos.

PATROCINADORES DEL EVENTO
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LA GUIA MICHELIN :

of

La primera edicion de la Guia Michelin se publicd en Francia en 1900 y estaba destinada a proporcionar informaciones
practicas a los conductores: consejos de uso y reparacion de neumaticos, planos de diferentes ciudades, listados de
gasolineras, de hoteles y talleres. Espafia y Portugal estrenaron una edicion propia en 1910y, actualmente, esta presente
en mas de 90 paises y se venden mas de un millén de ejemplares en todo el mundo.

La Guia Michelin es el escaparate de la gastronomia mundial, pone de relieve las tendencias culinarias y reconoce a los
chefs con mas talento, a quienes otorga sus preciadas estrellas. Para apreciar la calidad de una mesa, los inspectores
Michelin se basan en cinco criterios bien definidos: la seleccion de los productos, la creatividad de los platos, el dominio
del punto de coccién y de los sabores, la relacion calidad-precio y la regularidad. Estos valores son aplicados igualmente
en todos los paises para certificar una seleccion homogénea. Las estrellas recompensan a un restaurante por el trabajo

de su chef y su equipo y se atribuyen de manera colegiada entre todos los inspectores de cada pais.

EMILIO MORO EMHELODEMQRO

“La filosofia de Emilio Moro, bodega familiar con mas de 120 afos de historia, se apoya en tres pilares fundamentales:
tradicion, innovacion y Responsabilidad Social. En este sentido, y conscientes del auge que vive la cocina y los vinos
espafoles, quienes damos forma al mundo de la gastronomia tenemos la responsabilidad de jugar un papel importante
en el campo de la solidaridad”.

@ @ Jeep @én

PrRoESSIONAL

ALFA ROMEO FCA|FLEET & BUSINESS

Fleet & Business, el departamento de Fiat Chrysler Automobiles especializado en acercar a los clientes mas exigentes las
cinco marcas que representa (Alfa Romeo, Fiat, Abarth, Jeep y Fiat Professional), se une a Chefs&Golf para participar en
el torneo solidario que tendra lugar el lunes 10 de julio en Madrid.

t



TRAPA I R A PA

Fundada en 1891 por los monjes Trapenses, Trapa es una de las firmas chocolateras mas antiguas, iconicas y queridas
de nuestro pais. Una empresa pionera y 100% espafiola que ha inicado un nuevo rumbo de la mano de una familia
palentina que quiere invertir en su tierra.

En la actualidad, Trapa cuenta con un portfolio de 290 referencias que son el resultado de una fuerte inversién en industria
e |+D+i. Entre sus productos destacan los bombones cortados, los chocolates con Stevia natural o la gama Trapamilk,
especialmente pensada para los mas pequefos de la casa. Los chocolates Trapa no contienen gluten y son libres de
grasas hidrogenadas y de acidos grasos trans.

JAEGER-LECOULTRE JAEGER-LECOULTRE»

Jaeger-LeCoultre encandila y sorprende a los amantes de los objetos hermosos. Siguiendo el linaje creativo iniciado en
1833 por su fundador, Antoine LeCoultre, los artesanos de la Manufactura unen su saber hacer para crear colecciones
que se convierten en verdaderas referencias relojeras, tanto desde el punto de vista técnico como artistico: Reverso,
Master, Rendez-Vous, Duometre, Geophysic, Atmos. Este patrimonio secular y excepcionalmente rico no cesa de inspirar
a la Grande Maison en su camino a la excelencia. La marca de alta relojeria suiza se enorgullece de participar en la
V edicién del Torneo Chef&Golf, que retine a los mejores chefs espafioles por una causa solidaria y diferente.

Jaeger-LeCoultre colabora en proyectos solidarios internacionales con la UNESCO para proteger el patrimonio mundial
marino y patrocina el programa de restauracién de la Scuola Grande di San Rocco en Venecia.

TRIUMPH MOTORCYCLES TRIUMBHY

Triumph Motorcycles se fundé originalmente en 1902, por lo que lleva mas de un siglo de dedicacién a la fabricacién de
motos legendarias que combinan perfectamente disefio, personalidad, carisma y prestaciones. La esencia de su filosofia
es el compromiso y la pasién por desarrollar una gama de motocicletas verdaderamente inigualables que ofrezcan una
mezcla de inconfundible disefio, maniobrabilidad y rendimiento para disfrutar de la experiencia de conduccién perfecta.

Esta prioridad en la innovacion y la pasién por la ingenieria han dado lugar hoy en dia a una amplia gama de motos
adaptadas a todo tipo de pilotos, incluidas las inconfundibles Speed Triple, la Daytona 200 y la superdeportiva Daytona
675R, la Tiger 800, la Tiger Explorer transcontinental y la legendaria familia Triumph Bonneville.
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COLEGIO SAN PATRICIO

San Patricio es una institucion familiar, privada, dedicada a la ensefianza desde 1958, que cuenta con tres colegios, en
Madrid, un colegio internacional en Toledo con residencia de estudiantes y una fundacion dedicada a la investigacion
educativa y a la cooperacion. San Patricio es motor del cambio del sistema educativo espafiol. Ello se ve reflejado en su
apuesta por un modelo educativo que busca en los alumnos sus mejores habilidades p ara desarrollarlas, y alcanzar el mas
alto rigor académico a través de la autonomia, la relacion y la comunicacion. La incorporacion en su metodologia de las
diferentes disciplinas artisticas, de su programa de inteligencia emocional y del desarrollo del multilinglismo, unido a una
constante innovacion, le han convertido en un centro de referencia para el sector educativo en Espafa. La Institucion San
Patricio apuesta por la vida saludable, el deporte y la solidaridad, tres factores aunados en este torneo de golf.

FISAN

La familia Sanchez lleva desde 1920 dedicada al ibérico de bellota. Tres generaciones que han sabido adaptarse a las
nuevas necesidades de los clientes, sin dejar de vigilar la parte tradicional de todo el proceso productivo, desde la crianza
a la curacion, que define el sabor Unico de FISAN. Ubicado en Guijuelo, cuna de los mejores ibéricos de bellota, por
su situacion geogréfica unica, que lo hace perfecto para la curacién del jamon, FISAN colabora con los grandes chefs
espafoles para promover el uso del sabor de bellota en la alta gastronomia.

QUESERIA LA ANTIGUA DE FUENTESAUCO

Queseria La Antigua de Fuentesauco, fabricante de queso de oveja artesanal, continla en su empefio de promover y
difundir la cultura del queso en todos los ambitos, incluidos, por supuesto, los referidos a la gastronomia y el deporte.
Es por ello que se une a esta nueva experiencia de Chefs&Golf para destacar la importancia de un producto de calidad y
tan versatil en la cocina como es el queso, al mismo tiempo que promueve su consumo y sus beneficios para mantener
una vida y alimentacion sanas.



CAVIAR NACARII

Caviar Nacarii es fruto del esfuerzo de un equipo de artesanos y bidlogos que elaboran un exquisito caviar siguiendo el
método tradicional de los maestros iranies. Con una estrategia productiva orientada a la maxima calidad, combina a la
perfeccion la artesania con el cumplimiento de las normativas europeas de seguridad alimentaria.

Este esfuerzo es el que dia a dia reconocen los paladares mas exigentes, que ya valoran esta marca de caviar como una
de las mas exclusivas elaborada en Europa.

L'OLEY & L'OLA
L'Oléy & L'ola es una empresa familiar de profunda tradicion agricola, apasionada por el campo andaluz y la cultura del
aceite de oliva. Su objetivo es elaborar un producto de la maxima calidad, para lo cual son especialmente cuidadosos y
exigentes en todas las fases que conllevan la produccién del aceite de oliva virgen extra (AOVE), desde la seleccion de la
planta, variedades, cultivo, riego y recoleccion, de manera que cada proceso aporte valor y sabor al producto final. “En
el resto, nos encomendamos al cielo y tierra de Andalucia... y que salga el sol por Antequera”.

nad VI
M PRODUCTO CERTIFICADO FPROBYSTS

M Producto Certificado es la nueva marca de garantia de los Alimentos de Madrid, el distintivo con el que la Comunidad
de Madrid quiere garantizar el origen y la calidad de sus productos agroalimentarios. Son productos cuya excelencia
y procedencia ha sido certificada, son productos de cercania, seguros y con una calidad diferenciada. “Son frutos
de nuestras tierras y aquellos que con tanto esmero han sido elaborados en la Comunidad de Madrid, porque los
mejores productos se cultivan y elaboran mucho mas cerca de lo que imaginas. M Producto Certificado representa la
profesionalidad y el saber hacer de nuestro sector agroalimentario, que conjuga la tradicién de largos afios de experiencia
con la innovacién tecnoldégica mas actual”.

Con esta marca, la Comunidad de Madrid destaca su riqueza natural y cultural y contribuye al desarrollo social y
econdmico sostenible de la region.

mMundoolf
MUNDOGOLF approachgolf e

“Mundogolf es tu tienda de golf de referencia en la ciudad de Barcelona. En nuestra tienda podras encontrar todo tipo de
ropa y accesorios para practicar golf. Trabajamos con las mejores marcas y siempre tenemos las Ultimas tendencias en
el mundo del golf. Ademas, contamos con una seccién Outlet con grandes ofertas. En nuestra tienda podras probar los
palos de golf utilizando el simulador. Nuestros profesionales te aconsejaran cudl es el que mejor se adapta para tu swing.
Entre nuestros servicios ofrecemos: fitting (analisis de swing con foresight por un profesional de golf), clases particulares
de golf, clubmaking y el alquiler del material de golf, y disponemos de taller propio, donde reparamos tus palos y los
modificamos a tu medida y estilo”.
Py
HOTEL

MIGUEL ANGEL

HOTEL MIGUEL ANGEL BY BLUEBAY

Hotel Miguel Angel by BlueBay es un referente en la hoteleria de lujo de la ciudad de Madrid. Exclusivo hotel urbano
cinco estrellas, situado en pleno corazén del barrio de Chamberi, cercano al centro financiero y cultural de la ciudad de
Madrid. Este hotel, ademas de ofrecer diferentes servicios acordes a su categoria, dispone de una selecta gastronomia
en sus tres restaurantes.

GOLF LA MORALEJA

Cuatro campos de golf disefiados por Jack Nicklaus convierten a Golf La Moraleja en un club de referencia en Espafia y
en Europa. En sus recorridos se han jugado torneos internacionales del maximo nivel como la Copa del Mundo, el Open
de Espafia, el Johnnie Walker Classic o el Oki Pro-am, entre otros.

La calidad y el cuidado de sus instalaciones, y muy especialmente de sus campos de golf, son sus sefias de identidad.
Esas instalaciones son las que ahora pone al servicio de este proyecto solidario con el que el club colabora desde su
primera edicion.

Su Campo 1, sede del torneo Chefs&Golf, es el primer recorrido de golf que Jack Nicklaus disefid y construyé en Europa.
Se trata de un campo de gran belleza, muy técnico y especialmente apreciado por los socios.
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