
Menús 

Boda



CONDICIONES GENERALES 

SERVICIOS INCLUIDOS
Minutas personalizadas
Decoración floral básica
Prueba de menú: hasta 100 comensales , 4 personas / más de 100 comensales , 6 personas
3 Plazas de aparcamiento gratuitas

ALOJAMIENTO
Regalo de Noche de Bodas en Junior Suite para los novios y Circuito Spa en el Hotel Primus Valencia****
Tarifas especiales para invitados enlace: Consultar
Nota: estas tarifas se aplicara para un máximo de 20 habitaciones  y exceptuando fechas de Motociclismo, Maratón, Fallas o cualquier evento puntual en la ciudad. 
Consultar condiciones con el Hotel

BARRA LIBRE
Barra libre 3 horas de duración*: 15€ por persona
Suplemento 1 hora: 6€ por persona
*máximo hasta las 04.00h 

CEREMONIA CIVIL 
Alquiler espacio Ceremonia Civil 200€

OFERTA MUSICAL
Discomóvil (DJ): 500€ (con Ceremonia Civil consultar)

FORMALIZACION DE LA RESERVA
Depósito inicial de 1.200€ a la firma del contrato
El hotel recibirá el 90% del total 5 días antes de la celebración
La cantidad restante se abonará el mismo día o en caso de pernoctar el día siguiente a la celebración
Precio mínimo de menú 80€

* Condiciones válidas para mínimo de 100 comensales
• Todos los precios con IVA incluido



COCKTAIL DE RECEPCIÓN  23€

• Lingote de Foie con Mermelada de Piña
• Tataki de Atún con Mayonesa de Wasabi
• Cucharita de Salmón Marinado 
• Samosas de Verduras al estilo Thai
• Mini Croquetas 
• Brocheta de Langostino con Romesco
• Solomillos de Pollo marinados con Mayonesa de Hierbas
• Hojaldritos de Pulpo a Feira

ENTRANTES

• Carpaccio de Pulpo con vinagreta de Frutos Rojos y Brotes de Remolacha – 18€
• Timbal de Salmón marinado con Remolacha, Espaguetis de Verduras y Yogurt texturizado- 19€
• Turrón de Foie con Roca de Pistacho y Pan de Especias – 20€
• Panciotti relleno de Vieira y Gamba con suquet de Bogavante – 22€

PESCADOS

• Lomo de Merluza a la plancha  con Risotto de Cítricos y Rougail de Mango – 18€
• Salmón marinado en Teriyaki casero con Noodles de Verduritas frescas – 22€
• Bacalao en dos cocciones con Verduras escalibadas y Salsa de Aceituna Negra - 23€
• Lubina con Trigo con Algas y encurtidos de Verduritas – 24€



CARNES 

• Terrina de Cordero con Arroz Salvaje y Gastromiel – 18€
• Carrillera de Cerdo, Parmentier de Tomate seco, Aceituna de Kalamata y Ajetes tiernos - 19€
• Pintada rellena de Foie con Pasas, Cremoso de Patata y Salsa al Cava – 22€
• Solomillo de Ternera con Espinacas, Gratén de Patata y Salsa Normanda - 24€

POSTRES

• Semifrío de Queso de Cabra con Gelatina de Miel y Helado de Ron y Pasas – 6€
• Espuma de Café con Helado de Vainilla y Tierra de Chocolate al toque de Tía María – 6€
• Semifrío de Violeta con Helado – 6.50€
• Royal de Chocolate con Helado de Canela – 6.50€

TARTAS

• Tarta de Yema con Nata (o) Trufa – 4€
• Tarta Semifría de Chocolate – 4€
• Mousse de Fruta de la Pasión – 4€

SORBETES

• Limón al cava – 3€
• Frutos rojos al cava – 3.50€
• Piña al cava – 3.50€



BODEGA 1 12€

• Agua, Refrescos, Cerveza
• V. Blanco: Clavidor. Rueda
• V. Tinto: Viña Bujanda. Rioja 
• Cava: Roxanne Brut
• Café e Infusiones
• Licores 

BODEGA 2 14€

• Agua, Refrescos, Cerveza
• V. Blanco: Alba Martín. Albariño
• V. Tinto: Otazu. Navarra
• Cava: Roxanne Brut
• Café e Infusiones
• Licores 



COCKTAIL INFANTIL 
Jamón Serrano y Queso Curado 

Mini Pizzas 
Aros de Cebolla 

Mini Solomillos de Pollo 

PLATO PRINCIPAL
Paella de Pollo Deshuesada

Ó
Hamburguesa de Bacon & Queso con pan 

de semillas y patatas fritas  
Ó

Pechuga empanada con patatas fritas  
*** 

Surtido de Helados 
*** 

Agua y Refrescos n

25€

o y Queso Curado 
Croquetas Aguas y 

Refrescos 


