
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 

 

Información Bodas 2023 

Comunicacion VP



 

Cocina Propia 

Menús Nupciales 
 
 

 

 

Te presentamos los siguientes menús de boda. 

Nuestros menús incluyen: 
 

 

 

Alquiler de la Finca (alojamiento no incluido) 

 
Mantelería y funda de sillas 

 
Vajilla y Cuberter ía 

 
Música Ambiente durante Cocktail y Banquete. 

 
Centro Florales  en mesa. 

 
Prueba del menú GRATIS para 6 personas  (celebraciones  a par tir  60 

pax. ) Celebración en salones  Inter iores  o 

Jardines exteriores ( a elegir) 

 
Personal necesar io para el evento,  cocineros  y camareros . . .  

 
Coordinador  del evento ( maitre) 

 
Tarjetas de menú en mesa. 

 
Lista de distribución de invitados. 
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Copa Bienvenida 
(incluida en todos los menús de boda) 

 
 

 

 

Fríos 

Jamón Ibérico al corte con Piquito camperos 

Chupito de Salmorejo Cordobés con Jamón  

Profiteroles Rellenos de Mousse de Foie 

Melón Impregnado en Hierbabuena y Jamón 

Tosta de Solomillo con Queso de Cabra y Naranja Confitada 

 

 
Calientes 

Pincho de Pollo Marinado con Cítricos 

Cucharaditas de Arroz Negro con Ali olí 

Piruletas de Langostino Adobadas 

Minivoulavent de Fritada Casera de Chato Murciano 

Dados de Queso de Cabra en Tempura con Miel de Caña 

Croquetas de Ibérico. 
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MENU 1 

ENTRANTES  EN MESA 

Ensalada de Tomate Raff o Kumaco (según temporada) con 

Queso Fresco de Cabra y Anchoas del Cantábrico 

Foie de Pato con Mermelada de Arándanos y Manzana Caramelizada    

Tabla de embutido ibérico 

************************ 

Sorbete de Limón 

************************** 

 
PLATO PRINCIPAL 

Medallón de Solomillo de Cerdo con 

Crema de Champiñones y Timbal de Patatas  

 
 

POSTRE 

Mousse  de Arándanos  

 
Copa de Cava 

Café o Infusión 

 

 
BODEGA 

Vino Tinto: D. O. Ribera del Duero o Rioja Vino 

Blanco: D. O. Rueda 

Aguas Minerales ,  Ref rescos ,  Cerveza. .  

 

Precio:  Consultar  
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MENU 2 

ENTRANTES  EN MESA 

Ensalada Gourmet con Ahumados y Queso Fresco de Cabra 

 Foie de Pato con Manzana Caramelizada 

 Gamba Roja 

PRIMER PLATO 

Lomo de Merluza con Salsa de Marisco 
 

************************ 

Sorbete de Frutas con Sabor a Fresa 

************************** 

 

SEGUNDO PLATO 

Medallón de Solomillo a la Pimienta y Timbal de Patatas 
 

POSTRE 

                                                   Coulan de chocolate con helado de Vainilla 

                                                                     Copa de Cava 

                                                                         Café infusión 

                                                                           

                                                                          BODEGA 

Vino tinto D.O. Ribera del Duero o Rioja  

Blanco D.O Rueda 

Aguas Minerales Refrescos Cervezas 
Precio:  Consultar  
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MENU 3 

ENTRANTES  EN MESA 

Ensalada Individual Gourmet con Ahumados 

Lomo de Orza con Pimienta y Patatas a lo Pobre 

Alcachofas Rellenas de Setas con Salsa de Jamón 

Gamba Roja 

PRIMER PLATO 

Gallo Pedro con Salsa Verde y Espárragos  Tr igueros  
 

************************ 

Sorbete de Mojito 

************************** 

 

SEGUNDO PLATO 

Pluma Ibérica con Salsa de la Casa y Timbal de Patatas 
 

POSTRE 

Coulan de Chocolate con Helado de Vainilla 

 
Copa de Cava 

Café o Infusión 

 
BODEGA 

Vino Tinto: D. O. Ribera del Duero o Rioja Vino 

Blanco: D. O. Rueda 

Aguas Minerales ,  Ref rescos ,  Cerveza. . .  
Precio:  Consultar  

 

 

Comunicacion VP



 

MENU 4 

ENTRANTES  EN MESA 

Cogollos de Pulpí con Queso Fresco, Anchoas y Pimientos del Piquillo Confitado 

Tabla de Quesos Curados 

Variedad de Pates con Manzana Caramelizada y Mermelada de Higos 

 Gamba Roja 

PRIMER PLATO 

Lomo de Bacalao sobre Salsa de Verduras 
 

 
************************ 

Sorbete de Mango 

************************** 
 
 

SEGUNDO PLATO 

Pluma Ibérica con Crema de Champiñones y Timbal de Patatas 
 

POSTRE 

Copa de Mango Cremoso con Mousse de Yogurt 

 
Copa de Cava 

Café o Infusión 

 
BODEGA 

Vino Tinto: D. O. Ribera del Duero o Rioja Vino 

Blanco: D. O. Rueda 

Aguas Minerales ,  Ref rescos ,  Cerveza. . .  

Precio:  Consultar  
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MENU 5 
ENTRANTES  EN MESA 

Surtido de Embutido Ibérico de Guijuelo 

Ensalada Gourmet Individual  

Pimientos de Piquillo Rellenos de Bacalao 

Pulpo a la Gallega 

Gamba Roja 
 

PRIMER PLATO 

Gallo Pedro sobre Salsa Verde y Langostinos 
 

 

************************ 

El refrescante y Digestivo al Gusto 

************************** 

SEGUNDO PLATO 

Pierna de Cabrito al Horno 
 

POSTRE 

Coulan de Chocolate con Helado 

 
Copa de Cava 

Café o Infusión 

 
BODEGA 

Vino Tinto: D. O. Ribera del Duero o Rioja Vino 

Blanco: D. O. Rueda 

Aguas Minerales ,  Ref rescos ,  Cerveza. . .  

 

 

Precio:  Consultar  
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MENU 6 
ENTRANTES  EN MESA 

Ensalada Gourmet Individual con Queso Fresco de Cabra y Anchoas del Cantábrico Jamón 

Ibérico de Recebo al Corte 

Pimientos de Piquillo Rellenos de Marisco 

Pulpo a la Gallega 

Gamba Roja 
 

PRIMER PLATO 

       Lomo de Bacalao con Salsa de Verduras  y Espárragos  Tr igueros  
 

 

************************ 

Sorbete de Frutas con sabor a Fresa 

************************** 

SEGUNDO PLATO 

        Paletilla de Cordero Lechal con Patatas de la Huerta 
 

POSTRE 

Coulant de Chocolate con Helado 

Fruta al Centro de Mesa 

Copa de Cava 

Café o Infusión 

 
BODEGA 

Vino Tinto: D. O. Ribera del Duero o Rioja Vino 

Blanco: D. O. Rueda 

Aguas Minerales ,  Ref rescos ,  Cerveza. . .  

 

Precio:  Consultar  
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MENU INFANTIL 

ENTRANTES EN MESA 

 
Plato de Jamón Serrano 

Plato de queso 

Croquetitas caseras 

Nuggets de Pollo 

Calamares a  la Romana 

 

PLATO PRINCIPAL 

Lomo y Salchicha 

a la plancha con Patatas fritas 

 

 

POSTRE 

Helado 

 

 
BEBIDAS 

Zumos ,  Agua,  Refrescos  . . . 

 
 

 
Nota: Menú Infantil para menores hasta 14 años 
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Menú para confeccionar 

ENTRANTES EN MESA FRÍOS 

 
Ensalada Gourmet con Ahumados y Queso Fresco de Cabra Foie 

de Pato con Manzana Caramelizada 

Jamón Ibérico de Recebo al Corte 

Cogollos de Pulpí con Queso Fresco, Anchoas y Pimientos del Piquillo Confitados Tomate 

Raff con Anchoas del Cantábrico 

Queso Curado de Ovega con Pasas 

Jamón Serrano al Corte y Queso Curado de Oveja 

Surtido de Ibéricos de Guijuelo 

Montaditos de Tomate Raff con Salazones sobre Salmorejo 

Variedad de Patés de Mermelada de Arándanos 

 
ENTRANTES  EN  MESA CALIENTES 

 
Croquetas con Natillas de Tomate de Almería 

Pimiento de Piquillo Rellenos de Bacalao 

Gamba Roja Fresca 

Gamba Roja 

Pulpo con Parmentier de Sobrasada de Chato Murciano Lomo 

de Orza con Pimienta y Patatas a lo Pobre 

Cachopo de Berenjena con Salmorejo 
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Menú para confeccionar 
PRIMER PLATO PESCADO 

Gallo Pedro con Salsa Verde y Espárragos Trigueros 

Lomo de Merluza sobre Salsa de Marisco 

Lomo de Bacalao a los Ajos Tostados con Salsa de Verduras y Espárragos Trigueros 

Suprema de Dorada con Salsa de Langostinos 

Bacalao al Horno con Salsa de Gambas 

Bacalao a Baja Temperatura con Pisto de Almería y Muselina de Manzana 

Suprema de Mero Rellena de Salmón, Gambas y Pimientos del Piquillo Con Salsa de Cava 

 

 

SEGUNDO PLATO CARNES 

Medallón de Solomillo de Cerdo con Crema de Champiñones y Timbal de Patatas Pierna 

de Cabrito Lechal al Horno con Patatas de la Huerta 

Paletilla de Cordero Lechal con Patatas de la Huerta 

Pluma de Cerdo Ibérica con Salsa de Champiñones 

Carrillada de Ternera con Salsa de Seta 

Carrillada de Cerdo al Vino Tinto 

 

POSTRES 

 
Tarta Nupcial (Incremento + € / menú) 

Coulant de Chocolate con Helado de Vainilla y Salsa de Naranja 

Brownie de Chocolate con nueces Bañado en chocolate caliente y Helado artesano 

Mousse de Chocolate Negro con Sabor a Menta 

Mousse de frutos rojos. 

Fruta al Centro de Mesa.  

 Surtido de Postres al Centro.  
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Menus a  medida 

Estos son los menús que Sol de Taberno te ofrece para tu banquete de boda en 

2023. Estos menús podrán ser modificados y adaptados a tus necesidades para 

que el menú de tu boda sea totalmente a medida.  

 
Estos cambios pueden conllevar cambios de precios, según tarifa vigente.  

Menús adaptados a celiacos,  vegetarian os,  alérgicos… 

 

 

 

Ceremonia Civil 

Disponemos de todo lo necesario para que puedas celebrar tu ceremonia 

civil en el complejo para que vuest ros invitados puedan compart irlo con 

vosot ros sin necesidad de desplazarse.  

Paquete floral personalizado. Consultar.  

Paquete mobiliario personalizado.Con sultar 

Paquete Decoración personalizado. Consultar 

 

 

 

Garantía Sanitaria 

Disponemos  de todos los permisos  y regi s t ros  sani tar ios  para la 

e laboración y serv i c io de eventos .  
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