
PARADOR DE SALAMANCA

Un Nuevo Estilo de Bodas



EL ENCLAVE DE VUESTRA BODA

PARADOR DE SALAMANCA

El Parador de Salamanca, con una situación privilegiada, 
junto al río Tormes y con unas espectaculares vistas de la 
Ciudad, es un paraje único, elegante y entrañable, 
perfecto para la celebración de una boda mágica.

El Parador cuenta con múltiples espacios únicos para la 
celebración de bodas: el Salón Plaza Mayor, el Salón 
Catedral, y los Restaurantes Bracamonte y Lazarillo. 

Para un Cóctel de Bienvenida inigualable el parador os 
ofrece sus fantásticos jardines. Un lugar ideal, al aire libre, 
para comenzar vuestra celebración.

Si estáis pensando en una ceremonia civil, os 
proponemos celebrarla en el propio Parador, en uno de 
nuestros espacios únicos.
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Francesca Iacovelli
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Pilar Iglesias
Noelia Núñez
David Hernandez

ESPECIALISTAS EN LA ORGANIZACIÓN DE BODAS

Los Coordinadores
de tu Boda

Con el fin de que vuestra boda sea todo un éxito y no tengáis que 

preocuparos de nada, ponemos a vuestra disposición un amplio equipo de 

profesionales con gran experiencia en la organización y montaje de bodas.

Además, todos los detalles de vuestra boda estarán debidamente 

coordinados, y tendréis contacto directo con el Parador para cualquiera de 

los temas relacionados con la organización de la misma.

Francesca, nuestra Asistente Personal de Bodas, que en los últimos años se 

ha especializado en la gestión de este tipo de eventos, atiende 

personalmente todas las necesidades, requisitos y detalles que solicitéis 

para que podáis disfrutar y estar tranquilos tanto durante la fase de 

organización como el día de la boda.  
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¿QUÉ INCLUYEN NUESTROS MENÚS?

Nuestro equipo de restauración, liderado por Santos Vicente, ha diseñado 

una amplia y variada oferta gastronómica con productos de primera calidad 

para que vuestros invitados disfruten de las especialidades de la zona. 

Os ofrecemos 2 tipos de Menús, además de platos sueltos, para que elijáis el 

que mejor se adapta a vuestros gustos y presupuesto. Nuestros precios de 

menús cerrados incluyen: el cóctel, almuerzo/cena, bodega,2 horas de barra 

libre, decoración floral, minutas y protocolo de mesas. 

Además, podréis sorprender a vuestros invitados añadiendo al menú

elegido originales detalles que personalizarán vuestro día.

Todos los precios indicados en este dossier tienen el IVA Incluido.

MENÚS PARA TODOS LOS GUSTOS
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OS AYUDAMOS A QUE VUESTRA BODA SEA ÚNICA E INOLVIDABLE

Sabemos que los detalles en una boda son 
fundamentales, por eso, nuestro equipo os presentará
propuestas de decoración para que elijáis la que más os 
guste. 

Explícanos el estilo de boda con el que siempre has 
soñado para que podamos hacerlo realidad…Bodas
rústicas, románticas, vintage, al aire libre…

Juntos diseñaremos el estilo de tu boda: minutas, 
decoración floral, protocolos de mesas, photocall, libro 
de firmas…

DECORACION & DETALLES



GALERÍA DE IMÁGENES
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MENÚ CASA DE LAS CONCHAS

APERITIVO

PRIMERO

SEGUNDO

POSTRE

Salmorejo de Fresas con Caviar de Aceite 
Delicia de Foie con Picatoste y Frutos Rojos
Mini Blini de Salmón con Huevas de Mujol
Bombón de Queso de Cabra y Pistacho
Croquetas de Jamón Ibérico
Bocado de Queso Frito con Frutos Rojos
Capricho de Txangurro Gratinado
Tartaleta de Morcilla con Crema de Reinetas

Merluza de Pincho al Aroma de Jengibre y Limón

sobre Panaché de Verduritas y Perlas de Balsámico

Cochinillo Asado al Modo Tradicional con Patatas Panadera y Pimientos

Pastel Ópera con Helado de Plátano al Chocolate

100€

SORBETE

Limón Exprimido de Gandia 

El Menú incluye la Bodega y 2 horas de Barra Libre



MENÚ UNIVERSIDAD

APERITIVO

PRIMERO

SEGUNDO

POSTRE

Cucurucho Salado de Mousse de Ibérico
Lomo de Salmón Marinado sobre Tierra de Curry de Madras
Bombón de Queso de Cabra con Pistacho
Piruleta de Langostino con Mahonesa de Mango

Croqueta de Queso Azul
Sobre de Cebolla Caramelizada
Capricho de Txangurro Gratinado
Delicia de Tigre

Medallón de Rape Asado con Langostinos, Terrina de Calabaza y Espinacas

acompañado de Salsa Donostiarra

Solomillo de Ternera Morucha Albardado con Foie  y Chutney de Lombarda
acompañado de Atadillo de Verduras y Salsa de Oporto

Tiramisú con Cobertura de Chocolate Negro
y Helado de Vainilla con Caramelo y Nueces de Pecan

117€

SORBETE
Manzana Verde

El Menú incluye la Bodega y 2 horas de Barra Libre



BODEGA:

RONES (Barra Libre)

GINEBRAS (Barra Libre)

OTRAS BEBIDAS (Barra Libre)

Agua Minerales
Cervezas 
Refrescos
Vino Blanco con D.O. Rueda (X Siglos Verdejo, 7/7 Viura Verdejo y Vicaral Verdejo)
Vino Tinto con D.O. Ribera del Duero (Legaris Roble, Vega Izan y Arroyo)
Cava Brut con D.O. 
Cafés
Infusiones
Copa de Licor (con y sin alcohol)

Brugal
Bacardi
Barcelo
Santa Teresa
Pampero

Larios 
Beefeater
Seagrams
Tanqueray
Bombay Sapphire

Vodka Absolut
Licor 43
Malibu
Martini
Patxaran

BEBIDAS, BODEGA & BARRA LIBRE QUE INCLUYE EL MENÚ

WHISKEYS (Barra Libre)
Ballantines
White Label
Johnie Walker Etiqueta Roja
Cutty Sark
JB



33€
MENÚ INFANTIL

PRIMEROS (A ELEGIR)

SEGUNDOS (A ELEGIR)

POSTRE

Surtido de Embutido Iberico de Guijuelo
Pizza Artesana de Jamón York y Queso
Fritos Variados (Croquetas, Calamares y Dados de Pescado)

Escalope de Ternera con Bocaditos de Patata
Merluza a la Plancha con Patatas Rejilla
Hamburguesa de Solomillo a la Parrilla con Patatas Fritas

Helado y Tarta Especial de Celebración

MARIDAJE: Aguas y Refrescos



SERVICIO EXCLUSIVO
ASESORAMIENTO PERSONALIZADO

Diseña
tu Propio Menú

Si lo que queréis es una boda verdaderamente única, 
ésta es la mejor opción. Dejaros asesorar por nuestro 
equipo de profesionales,  para que diseñen un menú “a 
vuestra medida”.

Si elegís esta opción, nuestro Chef diseñará con    
vosotros un menú totalmente exclusivo, con vuestros 
platos favoritos.

¡Decidnos qué queréis y nosotros lo hacemos realidad!



APERITIVOS

APERITIVOS FRIOS

Queso Curado de Las Arribes del Duero 1,50€
Bombón de Queso de Cabra con Pistachos 2,20€
Delicia de Foie con Picatoste y Frutos Rojos 1,50€
Salmorejo de Fresa con Caviar de Aceite 1,50€
Tartar de Carabinero con Perlas de Balsámico 2,20€
Lomo de Anchoa sobre Tomate Cherry 2,20€
Piruleta de Langostino con Mayonesa de Mango                            2,00€

Lomo de Salmón Marinado sobre Tierra de Curry 2,00€
Cucharita de Pulpo con Crema de Patata y Ajada 1,90€
Ravioli de Presa Ibérica y Torta de Queso 2,20€
Gelée de Albahaca con Zamburriña 1,80€
Mus de Jamón Ibérico en Cucurucho    1,90€
Manzana Verde con Foie 2,00€
Perlas de Mozzarella sobre Confitura de Tomate y Menta 2,00€
Mini-Blinis de Salmón con Huevas de Mujol 2,40€
Tataki de Atún, Módena y Almendra 2,20€
Lomo de Sardina Ahumada con Crema de Tomate 2,20€
Cuajado de Boletus con Piña Crispy y Jamón 1,80€

APERITIVOS CALIENTES

Croqueta de Jamón Ibérico 1,00€
Croqueta de Queso Azul 1,50€
Croqueta de Farinato 1,00€
Croqueta de Mejillón 2,00€
Saquito de Queso de Cabra con Verduritas 2,70€
Sobre de Cebolla Caramelizada 2,00€
Buñuelo de Bacalao 2,00€

Capricho de Txangurro Gratinada 2,00€
Bocado de Solomillo con Mostaza 2,20€
Tartaleta de Morcilla con Crema de Manzana Reineta  2,00€
Queso de Cabra Gratinado sobre Confitura de Pimientos     2,20€
Brocheta de Langostino al Horno con Regaliz  2,20€
Bocado de Queso Frito con Frutos Rojos 1.80€
Solomillo de Cerdo con Mostaza 2,20€
Brandada de Pescado Sobre Espinaca Baby 2,00€
Rabo de Toro Estofado sobre Crema de Patata 2,20€

Aportación de jamón , en el servicio de cóctel, tiene un suplemento de 2,20€ por invitado

Confeccione su propio cóctel con un mínimo de 8 aperitivos entre fríos y calientes de nuestras sugerencias. La 
duración de este servicio será de 1 hora  aproximadamente. Precio de una unidad por persona. 



ENTRANTES

Jamón y Lomo de Bellota 24,00 €

Ensalada de Langostinos y Frutas Tropicales 
con Bouquet de Vegetales y Vinagreta de Piñones 16,00 €

Ensalada de Bogavante sobre Vegetales de Temporada
con Brocheta de Piña y Vinagreta de Piñones 24,00 €

Ensalada de Piña y Langostinos
con Salsa Rosa en Textura 16,00 €

Milhojas de Hojaldre rellenas de Setas, Ajetes y Gambas Gratinadas 
acompañada de Salsa Crema 16,00 €

Crujiente de Boletus y Jamón Ibérico
con Salteado de Trigueros y Salsa de Foie   18,00 €

Concha de Vieira rellena de Txangurro al Graten de Ajo Tostado 17,00 €

½ Langosta al Horno y Gratinada 
con Salsa Holandesa 26,00 €

Saquito de Bacalao al Horno 
con Cebolla Caramelizada y Pasas 18,00 €

Langostinos al Whisky 
con Provenzal de Frutos Secos y Brotes Tiernos 18,00 €

Aportación de Jamón o Lomo, en servicio de cena, tiene un suplemento de 6 € por persona



PESCADOS

Medallón de Rape Asado con Langostinos
acompañado de Terrina de Calabaza y Espinacas con Salsa Donostiarra 25,00 €

Lomo de Rodaballo al Horno sobre Setas y Ajetes 
con Salsa de Erizo acompañado de Patata Confitada y Atadillo de Verduras 24,90 €

Lomitos de Lenguado con Langostinos y Salsa de Azafrán
acompañado de Patatas Ahumadas en Bola y Atadillo de Trigueros 24,90 €

Cazuela de Pescados y Mariscos en Salsa Marinera 24,90 €

Merluza de Pincho al Horno
al Aroma de Jengibre y Limón sobre Panaché de Verduras y Vinagre Balsámico 23,90 €

Escalope de Salmón Gratinado 
sobre Espinacas y Avellanas Tostadas 20,90 €

Merluza Asada  
con Crema de Boletus Patatas Meneas y Atadillos de Trigueros 24,00 €

Corvina Asada Sobre Salteado de Verduritas 24,90 €

Popieta de Lenguadina Gratinada
rellena de Verduras de Temporada, Pasas y Piñones 23,90 €

Mero al Horno
sobre Patatas Panadera y Refrito de Ajo y Guindilla 26,90 €

Lomo de Lubina Salvaje a la Parrilla 
sobre Pisto de Calabaza y Langostinos 24,90 €



CARNES

Solomillo de Ternera Morucha Albardado con Foie 
con Chutney de Lombarda y Atadillo de Verduras                           25,00 €

Solomillo de Ternera en Hojaldre
acompañado de Terrina de Verduritas y Brocheta de Parisina             25,00 €

Muslo de Pato Confitado sobre Cebolla Caramelizada y Manzana Asada        22,00 €
acompañado de Menestra de Setas

Cochinillo Asado al Modo Tradicional con Salsa de Hierbas Aromáticas
acompañado  de Patatas Panadera    24,00 €

Tostón de Peñaranda en Dos Cocciones
acompañado de Pastel de Trigueros  y Duxelle de Champiñones  28,00 €

Paletilla de Cordero Lechal Asado en Nuestro Horno con su Jugo
acompañado de  Pimientos en Timbal , Cebolla y Patata  26,00 €

Solomillo de Cerdo Albardado 
con Cous-cous de Verduras y Pastel de Piquillo y Manzana 22,50 €

Chuletón de Buey ( 500 gr) con Sal Maldón
acompañado de Patatas Parisina  y Pimientos Asados                     27,50€

* Todas nuestras carnes a la parrilla podrán ir acompañadas de salsa 
de Trufa, salsa de Oporto o salsa de Ibérico 



POSTRES
Tiramisú con Cobertura de Chocolate Crujiente y Bizcocho de Licor 
con Helado de Crema Pastelera al Crujiente de Caramelo    7,80 €

Lingote de Yogurt con Frambuesa
con Helado de American Brownie 7,80 €

Mousse de Frutos Rojos sobre Sopa de Chocolate Blanco
acompañado de  Helado de Leche Merengada con Canela de Ceilan 7,80 €

Tres Chocolates con Cacao sobre Natillas
y Helado de Crema Catalana  7,80 €

Mango y Maracuyá sobre Bizcocho de Vainilla 
con Crema Helada de Cookies & Cream 7,80 €

Cremoso de Requesón con Confitura de Frutos Rojos
y Helado de Galleta Oreo   7,80 €

Trufón de Chocolate Negro sobre Natillas
acompañado Helado de Crema Catalana   7,80 €

Lingote de Chocolate y Caramelo sobre Crujiente de Avellana
acompañado de Helado de Plátano con Chocolate 7,80 €

Pastel Ópera sobre Natillas 
y Helado de Plátano con Chocolate                                              7,80 €

Pastel de Chocolate Negro relleno de Leche de Almendra
con Gelatina de Frambuesa y Helado de Tres Chocolates 7,80€

Bavarois de Frambuesa relleno de Cremoso de Limón
acompañado de Helado de Philadelphia con Arándanos 7,80€

SORBETES
De Mandarina o Mango 5,00 €

De Piña Natural 5,00 €

De Frambuesa 5,00 €

De Limón Exprimido de Gandia 5,00 €

De Manzana Verde 5,00 €

De Cocktail San Francisco 5,00 €

De Mojito Natural 7,00 €



BODEGA (Precio por persona 22,00 €):

RONES (Barra Libre)

GINEBRAS (Barra Libre)

OTRAS BEBIDAS (Barra Libre)

Agua Minerales, Cervezas, Refrescos
Vino Blanco con D.O. Rueda (X Siglos Verdejo, 7/7 Viura Verdejo y Vicaral Verdejo)
Vino Tinto con D.O. Ribera del Duero (Legaris Roble, Vega Izan y Arroyo)
Cava Brut con D.O. 
Cafés o Infusiones
Copa de Licor (con y sin alcohol)

Brugal
Bacardi
Barcelo
Santa Teresa
Pampero

Larios 
Beefeater
Seagrams
Tanqueray
Bombay Sapphire

Vodka Absolut
Licor 43
Malibu
Martini
Patxaran

BEBIDAS, BODEGA & BARRA LIBRE

WHISKEYS (Barra Libre)
Ballantines
White Label
Johnie Walker Etiqueta Roja
Cutty Sark
JB

BARRA LIBRE (Precio por persona 16,00 €, 2 Primeras Horas):



SERVICIO DE CORTE DE JAMÓN PARA CÓCTEL:

Un cortador para una pieza 170€
Un cortador para dos piezas 220€
Dos cortadores para tres piezas 530€

PRODUCTO

Jamón Ibérico de Bellota 30€/Kg
Jamón Ibérico de Recebo 23€/Kg
Jamón Ibérico de Cebo 20€/Kg

Calculo aproximado para numero de invitados
Hasta 70 invitados: 1 jamón de 8 kg
Hasta 100 invitados: uno de 9-10 kg
A partir de 100 invitados: 2 jamones
A partir de 200 invitados: 2 jamones 

Los precios referidos al jamón no son aplicables por persona. Contratando esta 
opción con el Parador, el servicio de camareros está incluido

Estación de Quesos en servicio de Cóctel 5 €
Estación de Sushi en servicio de Cóctel 5 €
Estación de Recena (Bocatines, Fruta, Dulces) 8 €
Barra de Mojitos 6 €
Orquesta y/o DJ A consultar
Servicio de Animación Infantil (precio por niño)     A consultar
Decoración Especial y Personalizada                                      A consultar

SELECCIÓN DE SERVICIOS ADICIONALES

A TENER EN CUENTA EN LA BARRA LIBRE (precio por persona)

• Hora Extra de Barra Libre 8 €. (Se contarán las personas que haya en el salón, mínimo 75 personas)

• DJ del Parador Incluido (2 primeras horas siendo más de 100 invitados). 

• Hora limite de finalización del baile para servicio de cenas: 4,30h de la madrugada.

• SGAE siempre por cuenta del cliente (importe aproximado)

Hasta 75 Invitados – 132,15 €

Por cada invitado mas – 0,68 €



• Os invitamos a dormir el día de vuestra boda en nuestro Parador.

• Invitamos a dormir el día de vuestra boda a vuestros familiares (2 habitaciones)

MÁS VENTAJAS

• Si sois más de 120 invitados definitivos os regalamos 2 habitaciones el día de la boda.

• Si sois más de 150 invitados definitivos os regalamos 3 habitaciones el día de la boda.

• Precio Especial para los Invitados a la Boda: 100,00 € IVA Incluido (Solo Alojamiento), salvo 
que el Parador disponga de una mejor oferta ese día (cupo máximo de habitaciones).

• Tarjeta de amigos de Paradores. Conseguiréis puntos que podréis canjear por estancias en 
cualquier Parador.

• Realización de un menú especial para celiacos, vegetarianos, alérgicos e intolerantes.

• Decoración floral básica en las mesas del banquete y Especial en la Presidencial.

• Organización de ceremonias civiles en nuestros jardines sin cargo. La decoración floral 
exterior será a cargo de los contrayentes.  Solicitad información sobre nuestro maestro de 
ceremonias

• Tarjetones de menú personalizados.

• Organización del protocolo de mesas y planos de montajes. 

• Prueba de menú para 6 personas si sois mas de 100 invitados. 

• Descuentos especiales para eventos en viernes o domingos.

• Promociones únicas para Bodas entre Noviembre y Abril

• Photocall gratuito disponible en el Parador (según disponibilidad)

• 10% de descuento en el menú de nuestro restaurante durante 1 año. (bebida no incluida)

• 20% de descuento en la cena especial de nochevieja y cotillón.

• Os invitamos a almorzar o cenar el día de vuestro aniversario si sois mas de 100 invitados. 
(2 personas)

VENTAJAS DE CELEBRAR TU BODA EN ESTE PARADOR

Estas promociones son de aplicación para este dossier en exclusiva, no es aplicable a otros 

documentos o dossieres.

DESCUENTOS ADICIONALES PARA “NOVIOS PARADORES”

Además, si elegís casaros en este Parador, podréis beneficiaros de los siguientes 

regalos o descuentos con nuestros colaboradores. (Previa identificación en las tiendas y 
enseñando el Acuerdo de Celebración firmado con el Parador)

Neuchatel Joyería 10% descuento y Arras de Plata
G3 Motor Coches ½ hora gratis en el alquiler de un coche
Argento Trajes Novio 10 % descuento en el traje del novio
Paco & Charo Peluquería y Maquillaje              10 % descuento maquillaje y peluquería novia
Rosa Mar Lencería y Corsetería                  20 % descuento en lencería para la boda
Ansede Fotografía Regalo Fotos Pre-boda



PROMOCIONES ESPECIALES
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___________ 

____ ___ 

_________ _____            

Precios especiales 

en Habitaciones 

para los invitados

____ __ _________ 

_ _____ 

____  __  _____

Candy Bar Gratis 

todo el año

(mínimo 100 invitados)

________ ___     

___ _______   

________

Promociones 

especiales los 

viernes & domingos

______ ______                    

____ ___ _________

Parking gratis                    

para tus invitados
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CONDICIONES DE CONTRATACIÓN

¡RESERVA YA! 

Confirmación de Reserva: Para realizar la confirmación de la fecha 
debe cumplimentarse el “Acuerdo de Celebración”. La formalización 
de la reserva se efectuará mediante un deposito de 500,00€.

Contrato: Se procederá a realizar un contrato vinculatorio entre el 
cliente y la persona que represente al Parador de Salamanca. Dicho 
contrato se realizará una semana antes de la fecha del evento, donde 
figurarán todos los asuntos relevantes a considerar, incluyendo la 
confirmación de comensales y forma de pago.

Cancelación del Evento: estas condiciones se especifican tanto en el 
“Acuerdo de Celebración como en el Contrato, pudiendo ser con o sin 
gastos dependiendo de la antelación con la que se realice la 
cancelación.



Notas



Teso de la Feria, 2 37008 Salamanca, España

T +34 923 192 082 F + 34 923 192 087

salamanca@parador.es

www.bodasenparadores.es
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