
Menús Bodas 2024





Nuestros Menús

Nos complace presentarles una selección de menús confeccionados con el mayor cariño 

para ustedes. Estos Menús constituyen una base sobre la que se pueden plantear todos los 

cambios que deseen y que solo implicarán una subida de precio en caso de que el cambio en 

cuestión implique un aumento de costes.

También pueden personalizar decoraciones, montaje y protocolo. Nuestro equipo e instalaciones 

están a su disposición para hacer que el día de su boda sea tal y como siempre soñó.

En nuestro restaurante disponemos de cocina propia y elaboramos todos los platos en el 

momento, respetando las recetas originales, pudiendo adaptarnos a cualquier necesidad 

especial (celíacos, veganos, diabéticos...). Nuestro compromiso es el de dar siempre otra opción 

a todos los invitados que no puedan tomar algún plato de los elegidos por los novios y de dar 

a repetir plato a quien lo solicite.

• • Todos los Menus incluyen Café, Licor, CandyBar, Recena, Discoteca y Barra Libre hasta las Todos los Menus incluyen Café, Licor, CandyBar, Recena, Discoteca y Barra Libre hasta las 

24:00h, en las bodas de mediodía, y hasta las 5:00h en las de noche.24:00h, en las bodas de mediodía, y hasta las 5:00h en las de noche.

• Las bodas de menos de 60 invitados adultos tienen que pagar 300€ por el DJ por toda la 

duración del evento.

• Los meses de abril, junio julio, septiembre y octubre las bodas de mediodia tienen un 

incremento de 15€ por persona, debido a los mayores costes que tienen las bodas  celebradas 

a esa hora, siempre que no se negocien otras condiciones con el restaurante.

• No tenemos exclusiva de fotografía.

• Todas las bodas de más de 100 invitados tienen una degustación para 6 personas, las de 

menos de 100 invitados tienen degustación para la pareja de novios.

• Los adornos de las mesas y las minutas están incluidos en el precio del Menú.

• En el precio del Menú se incluye una recena consistente en pulguitas variadas, mediasnoches, 

brochetas de frutas y Candybar. En las bodas de mediodía la recena se transforma en una 

cena tipo coctel para sus invitados y además de los artículos de la recena en mucha mayor 

cantidad, consiste en Mini Hamburguesas, Mini Perritos Calientes, Tostas de Tortilla Española, 

Chistorra.

• Hay dos opciones para los niños, los más mayores tienen su menú a 54,95€ Iva Incluído, y 

para los más pequeños o que coman menos, les pondremos el primer plato del menú infantil, 

postre y bebida y el precio será de 19,95€.

CONDICIONES  GENERALES
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• El espacio reservado estará a plena disposición de los novios desde las 11h. del 
día reservado en las bodas de mañana y desde las 18h. en las bodas de tarde, 
dependiendo de las necesidades del restaurante la posibilidad de disponer con más 
antelación del espacio por parte de los novios.

• Los novios podrán traer los elementos que deseen como decoración extra, siendo 
responsabilidad suya la instalación y retirada de los mismos a la finalización del 
evento. El restaurante no se hace responsable de dichos objetos.

• En caso de necesitar apoyo por parte del restaurante para la instalación de dichos 
elementos decorativos, la tarifa será de 95€ por cada persona necesaria para 
la instalación  de dichos elementos, siendo esta posible en las 2 horas previas ya 
reseñadas del comienzo del evento..

• La reserva definitiva del número de comensales se hará el Domingo anterior al 
evento, pudiéndose modificar ese número hasta 24 horas antes del mismo.

• La cantidad necesaria para formalizar la reserva será de 500€ en las bodas de menos 
de 60 invitados, de 1.000€ en las bodas de entre 60 y 150 invitados y de 1.500€ en las 
bodas de más de 150 invitados, pudiendo hacerse en 2 pagos en los casos de bodas 
de más de 60 invitados.

• Esta cantidad servirá también como fianza, si a la finalización del banquete no hay 
destrozos del mobiliario ni del material propiedad de San Francisco computará como 
pago realizado pero si se producen daños a instalaciones o material por actos vandálicos 
se descontarán de esta cifra.

• Los novios podrán resolver el contrato en el plazo de 14 días desde la firma del mismo, 
comunicando dicha circunstancia por escrito a la empresa, sin necesidad de alegar causa 
alguna, procediendo la empresa a la devolución del importe satisfecho por aquellos. La 
resolución del contrato por los novios, desde el día 15 al 59 desde la firma del contrato, solo se 
devolverá el 50% de la cuantía de la reserva, transcurridos 60 días desde la firma del contrato, 
determinará la pérdida de la reserva y el importe satisfecho por los novios.

• El pago final se hará por transferencia como muy tarde el Miércoles anterior al día 
de la boda.

• El restaurante colabora con la empresa de fotografía y eventos  “Amor vincit omnia” con  
tel: 618 716 463, y que le ofrece el reportaje de su boda al precio de 499€, y el oficiante para 
su ceremonia a 299€.

RESERVA DE LA BODA
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• Chupito de Crema de Melón
• Tosta de Queso de Cabra con Cebolla Caramelizada
• Tartar de Salmón y Aguacate
• Paleta de Conos de Foie
• Pincho de Chorizo Criollo manchado con Mostaza Dulce
• Pizarras de Quesos Variados con Frutos Secos
• Cazuelita de Patatas Bravas
• Verduras en Tempura
• Huevos de Codorniz sobre tosta de Sobrasada

CORNERS GASTRONÓMICOS

• Jamón Ibérico cortado a la vista (a partir de 150 invitados se ponen 2 jamones  
   en diferentes puntos y a partir de 225 invitados se ponen 3 ).

• Corner de paella donde se sirve el arroz en mini paelleras.

BEBIDAS

• Refrescos, Vino, Cerveza, Agua Mineral, Fino y Cava

• Aperitivos servidos en bandeja.

• El Cóctel tendrá una duración de 1 hora y media.

• El Coctel de Entrada y las Bebidas son iguales para todos los Menús.

• Si la boda es de más de 150 invitados se incluyen 2 Jamones y si es de más de 225 invitados se incluyen 3.

CÓCTEL DE ENTRADA COMÚN A TODOS LOS MENÚS
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Beer Bar
Refrescos, Cerveza, Agua Mineral, Fino y Cava

VINOS - Pueden elegirse tanto para el cóctel como para el menú

 

Vino Blanco
Viña Burón Rueda Verdejo 100%
Marinesco Verdejo 100%

Vinos Tintos
Maeztu, Crianza Rioja
Avan, 6 meses de Barrica Ribera del Duero
Peruco Reserva, Vinos de Madrid   

Cava
Cava Brut

BEBIDAS
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MENÚ 1

Cóctel de Entrada

Primer Plato (a elegir entre 2 opciones)
Opción 1. Crema de Calabaza con Lágrima de Nata

Opción 2. Gazpacho de Fresa

Sorbete de Limón al Cava

Segundo plato
• Solomillo de Duroc a la Pimienta con Guarnición de Patatas Panadera

Postre
• Tiramisú Casero

94,95€ Iva incluído.
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MENÚ 2

Cóctel de Entrada

 
Primer Plato
• Pudding de Cabracho con Guarnición de Germinado de Cebolleta y Physalis

Sorbete de Limón al cava

 
Segundo plato
• Presa Ibérica

 
Postre
• Tiramisú Casero

99,95€ Iva incluído.
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MENÚ 3

Cóctel de Entrada

 
Primer Plato
• Lingote de Pastel de Puerros

Sorbete de Limón al Cava

 
Segundo plato
• Cordero Asado con Guarnición de Patatas Panadera

 
Postre
• Tiramisú Casero

104,95€ Iva incluído.
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MENÚ 4

Cóctel de Entrada

Primer Plato (a elegir entre 2 opciones)
Opción 1. Vichyssoise con Guarnición de Almendras Confitadas

Opción 2. Crema de Boletus

Sorbete de Limón al Cava

Segundo plato
• Entrecot de Vaca Premium a la parrilla con Guarnición de Tatín de Panaderas 
con Espárrago Triguero envuelto en Bacón

 Postre
• Tiramisú Casero

104,95€ Iva incluído.
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MENÚ 5

Cóctel de Entrada

 
Primer Plato
• Corvina a la Bilbaína

Sorbete de Limón al Cava

 
Segundo plato
• Solomillo de Duroc a la Pimienta con Guarnición de Tatín de Patatas Panadera

 
Postre
• Tiramisú Casero

109,95€ Iva incluído.
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MENÚ 6

Cóctel de Entrada

 
Primer plato
• Merluza en Salsa verde

Sorbete de Limón al Cava

 
Segundo Plato
• Entrecot de Vaca Premium con Guarnición de Tatín de Patatas Panadera

 
Postre
• Tarta de Queso

116,95€ Iva incluído.
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MENÚ 7

Cóctel de Entrada

Primer Plato
• Lingote de Pastel de Puerros

 
Segundo plato
• Bacalao al Horno con Salsa de Pimientos del Piquillo

Sorbete de Limón al Cava

Tercer plato
• Entrecot de Vaca Premium con Guarnición de Tatín de Patatas Panadera

 Postre
• Tarta de Queso

122,95€ Iva incluído.
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MENÚ 8

Cóctel de Entrada

 
Primer Plato
• Ensalada de Lascas de Foie y Mango

 
Segundo plato
• Lomos de Merluza de Pincho en Salsa Verde

Sorbete de Limón al Cava

 
Tercer Plato
• Solomillo de Vaca Premium a la parrilla con Guarnición de Tatín de Panaderas 
con Espárrago Triguero envuelto en Bacón

 
Postre
• Tiramisú Casero

129,95€ Iva incluído.
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MENÚ ESPECIAL

Cóctel de Entrada

 
Primer Plato
• Ensalada de Bogavante con Langostinos y Vinagreta de Manzana

Sorbete de Mojito

 
Segundo plato
• Presa Ibérica a la parrilla con Guarnición de Tatín de Panaderas 
con Espárrago Triguero envuelto en Bacón

 
Postre
• Tarta Árabe con Azúcar Glacé y Base de Dulce de Leche

139,95€ Iva incluído.
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MENÚ PARA NIÑOS

Cóctel de Entrada

 
Primer Plato
• Plato Combinado con Pizza, Croquetas, Empanadillas y Calamares

 
Segundo plato
• Solomillo de Vaca Premium a la Parrilla con Patatas Fritas

 
Postre
• Tarta de Trufa y Helado

54,95€ Iva incluído.
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MENÚ CÓCTEL

• Chupito de Crema de Melón
• Tosta de Queso de Cabra con Cebolla Caramelizada
• Tartar de Salmón y Aguacate
• Paleta de Conos de Foie
• Pincho de Chorizo Criollo manchado con Mostaza Dulce
• Pizarras de Quesos Variados con Frutos Secos
• Cazuelita de Patatas Bravas
• Verduras en Tempura
• Mini Hojaldres de Puerros
• Corner de Paella
• Mini Hamburguesas de Vaca Premium
• Tosta de Bacalao Ajoarriero
• Cucharitas de Steak Tartar
• Huevos de Codorniz sobre Tosta de Sobrasada

CORNERS GASTRONÓMICOS
• Jamón Ibérico cortado a la vista ( a partir de 150 invitados se ponen 2 jamones en diferentes 
puntos y a partir de 225 invitados se ponen 3 ).

• Corner de paella donde se sirve el arroz en mini paelleras.
 
Postre
• Pastelitos Variados

114,95€ Iva incluído.
• Si la boda es de mas de 150 invitados se incluyen 2 Jamones y si es de mas de 225 invitados se incluyen 3.
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Estamos especialmente adaptados para cualquier Celebración de  
reuniones familiares, Bodas, Comuniones, Eventos y Comidas de empresa





Carretera Cristo del Pardo s/n
El Pardo. Madrid 28048

Información y reservas

657 922 779
roberto.serrano@restaurante-sanfrancisco.com
www.restaurante-sanfrancisco.es


