FEDERACION CANTABRA DE PADEL

Circular Informativa

GALA DEL PADEL CANTABRO 2026

La Federacion Cantabra de Padel organizara la GALA DEL PADEL CANTABRO 2026
el viernes 9 de octubre de 2026 en los salones del HOTEL SANTEMAR de

Santander a partir de las 20:30 horas.

1.PROCEDIMIENTO DE RESERVA

Cualquier persona que desee asistir debera seguir el procedimiento que se detalla a

continuacion:
La Gala consistira en una (Ver Ment en ANEXO II)

En el transcurso de la cena se ira haciendo entrega de los premios a equipos Yy

deportistas galardonados.

Tras la misma, velada amenizada por Dj hasta las 02:00 h.

El importe de la invitacion sera de CUARENTA (40) euros -incluye UNA copa-



La forma de adquirir las invitaciones sera directamente en la Federacion Cantabra
de Padel, sita en la “Casa del Deporte”, Avda. del Deporte, s/n, Local n® 212, de

Santander.

El horario de atencién al publico que actualmente rige en la Secretaria de esta

Federacion es de Lunes a Viernes, de 17:00 a 20:00 horas .

Para cualquier consulta ponerse en contacto con el Coordinador de la Gala, Rafael
Merino, en el teléfono 727.717.995.

El plazo para retirar las invitaciones finaliza el 30 de septiembre.
Una vez finalizado este plazo NO sera posible retirar ninguna otra invitacion.

Sera necesario presentar la invitacion en el HOTEL SANTEMAR el dia de la Gala. Sin

invitacién no sera posible acceder al evento

2. RECONOCIMIENTOS

En el transcurso de la gala se hara entrega de los premios que se relacionan en el
ANEXO | de esta Circular.

3. CONSIDERACIONES SOBRE LOS PREMIOS

Los premios constaran de trofeo para el equipo y distincién individual a cada uno de los
componentes de las respectivas plantillas, salvo para los campeones de la LIGA PLATA

y BRONCE, donde solo se hara entrega de trofeo conmemorativo al equipo.

Unicamente seran entregados los trofeos de los equipos que confirmen su asistencia a
la GALA

Si algun equipo o deportista premiado no pudiera asistir a la GALA, podra recoger el

galardén correspondiente en la sede de la Federacion Cantabra de Padel.



4. OTROS

Entre todos los asistentes federados a la Gala se realizara el sorteo de UN CRUCERO

para DOS personas.

Santander, 17 de agosto de 2026
FEDERACION CANTABRA DE PADEL



ANEXO |
LISTADO DE PREMIADOS

1.-LIGA MASCULINA

12 Categoria
e Campeon:
o Subcampeon:
e LIGAPLATA

o Campeon:

22 Categoria
e Campeon:
e Subcampeodn:
e LIGAPLATA

o Campeon:

32 Categoria
e Campeon:
e Subcampeodn:
e LIGABRONCE

o Campebn:

42 Categoria
e Campeon:
e Subcampeodn:
e LIGAPLATA

o Campeon:

e LIGABRONCE

o Campeodn:

52 Categoria
e Campeon:
e Subcampeodn:
o LIGAPLATA

o Campeon:

e LIGABRONCE

o Campeon:

= 62 Categoria

o Campeon:

e Subcampeén:
e LIGAPLATA

o Campeon:

e LIGABRONCE

o Campeon:

CENTRAL PADEL “A”
C.D LA MARINA “A”

ZINK PADEL “A”

ALDAY BOUCO “A”
C.D LA MARINA “D”

ZINK PADEL “C”

S.T.C. CASTRO URDIALES “B”
C.D. LA MARINA “F”

VILLA DE COLINDRES “B”

G6 “G”
SANTONA “A”

REINOSA PADEL CLUB “B”

G6 “L”

PADEL CAYON “A”
WALLA PADEL “A”

G6 “Nu

C.D. SALAS “B”

PADEL MIES DEL CORRO “C”
CENTRAL PADEL “K”

MC PADEL

RACKET SPORT “I”



2.-LIGA FEMENINA 2026

1@ Categoria
e Campeon:
e Subcampeon:

e LIGAPLATA

o Campebn:

22 Categoria
e Campeon:
e Subcampeon:
e LIGAPLATA

o Campeon:

32 Categoria
e Campeon:
e Subcampeodn:
e LIGAPLATA

o Campeon:

42 Categoria
e Campeon:
e Subcampeodn:
e LIGAPLATA

o Campeon:

52 Categoria
e Campeon:
e Subcampeodn:

e LIGAPLATA

o Campeon:

e LIGABRONCE

o Campeon:

MONTEVERDE “A”
CENTRAL PADEL “A”

C.D. LA MARINA “A”

EL TEMPLO “A”
MOVE & GO “A”

MARISMA DUIN “A”

ZINK PADEL “C”
CENTRAL PADEL “E”

CAMARGO

T3 PADEL “A”
C.D. LA MARINA “E”

HOVELO “A”

SANTONA “B”
ZINK PADEL “F”

T3 PADEL “B”

VILLAESCUSA “D”



ANEXO I
MENU

Aperitivos
Focaccia de salmén ahumado con crema mascarpone, pepino, rucula y aguacate
Tartar de atun yelow finn con alga wakame y helado de wasabi
Palitos grissinis con paleta ibérica de cebo
Bombén de queso ricotta con pistacho y tomate seco al aceite de trufa
Mini poke de arroz con cebolla crunch, aguacate, mango, algas, salsa kimchi y soja
Ensalada de tomates confitados con burrata fresca
Rabas de calamar
Tacos de merluza con tempura de ali oli
Wok de pollo thai, con teriyaki, anacardos, cilantro y semillas de sésamo tostado
Zamburifia gratinada con mahonesa de ajo asado

Fideua de calamar de potera y ali oli

Momento dulce
Arroz con leche casero a la canela
Brocheta de pifia caramelizada

Minardises variados

Bodega

Refrescos, cervezas, vinos blanco y tinto



