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Gracias por depositar su
confianza en nuestra
honradez.

Nuestra propuesta culinaria
se fundamenta en la
excelencia de
productos mediterraneosy
locales de MAXIMA
CALIDAD, ofreciendo una
cocina tradicional
influenciada por la riqueza
gastronémica del
Mediterraneo, con toques
contemporaneos, buscamos
estimular todos sus sentidos
y proporcionar una
experiencia unica en un dia
tan importante para
ustedes.

Disponemos de tres
diferentes salones con sus
zonas pertenecientes de
coctel de bienvenida y
barra, al igual que de un
jardin con carpa para
realizar las ceremonias
civiles como otros usos.

"Bodas inolvidables
para parejas
inolvidables"

WWW.SALONJUANJO.COM

Para que todo esté
preparado en vuestro
gran dia

- Coctel de bienvenida
- La barra libre hasta las 3:00 o las
19:00 (consultar condiciones para
menos de 100 comensales)

- Equipo de musica con D] para
proporcionar las canciones desde
nuestra cabina.

- Decoracion floral de la mesa
presidencial.

- Transcripcion del seating plan.
- Tarta de presentacion.

- Figuras de novios en la tarta
nupcial.

- Salén de juegos de ninos
- Degustacion del menu
para 2 personas
- Minutas
- Proyector
- Organizacion y ejecucion del
evento.

- Adaptacion de menus especiales
para alérgicos, veganos, celiacos y
embarazadas.

RESERVA: Senal de 500€ en con-
cepto de deposito (se descontara del
importe final o se perdera en caso de
anular el banquete)
CONTRATO DE COMENSALES: EI
num. definitivo de comensales se
confirmara el martes de la
semana del banquete. Siendo
estos el minimo acordado. En
caso de ser mas, se cobrara lo que
corresponda.

HORARIOS:
DiA NOCHE
Ceremonia: 13:15 Ceremonia: 20:15

Coctel: 14:00 Coctel: 21:00
Comida: 14:30 Cena: 21:30
Final banquete:19:00 Final banquete: 03:00



Vuestro menu puede ser total-
mente personalizado a vuestro
gusto. Tan solo debéis seleccionar
todo aquello que mas os guste de
la ampliacion de articulos que os
ofrecemos a continuacion, como de
los diferentes articulos que ya estan
en los menus.

Os asesoramos en el equilibrio para
que vuestro menu sea perfecto.

-Mesa de seleccion de quesos
y embutidos de Guijuelo
(Salamanca).

-Jamon ibérico al corte.
-Vasitos de meldn con jamon.
-Vasitos de gazpacho andaluz.

-Vasitos de caldo de ave con relleno
casero.

-Eclair de boletus y bacon.
-Cuchara de hojaldre con
escalivada de verduras y ventresca
de atun
-Cuchara de gamba con salsa
Americana y fideos crujientes.
-Cuchara de pulpo con espuma de
patata
-Piruleta de gambodn en tempura.
-Brandada de Bacalao sobre
crujiente.

-Brocheta de mozzarella, cherry y
anchoa.

-Mini coca de atun, cebolla
y aceitunas.

-Mesa de encurtidos v chips.

NTRANTES FRIOS:
- Micuit de pato con manzanay
arandanos.

- Verbena de ibéricos de lomo,
chorizo y salchichon.
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ENTRANTES CALIENTES:
- Zamburinas a la plancha con salsa
verde.

- Hojaldre de marisco.
- Alcachofa rellena de confit de
pato con cremosa de verduras.
- Muslitos y pechugas de codorniz
con estofado de setas y pifiones.

- Calamar Nacional a la plancha con

cebolla caramelizada en su tinta.
- Almejas en salsa verde.
- Pata de pulpo alinada a feira.
- Atun de ijada fresco a la plancha
(dependiendo de lonja)

ARISCOS:
J N S J

- Gamba Roja Fresca de nuestra
Bahia de Santa Pola a la plancha.
- Cigala a la plancha o hervida.
- Bogavante hervido.

(todo ello dependera de lonja)

PESCADOS:

- Lubina con bouquet de almejas.
- Flor de merluza con verduritas.
- Rodaballo a la crema.

- Solomillo de ternera al foié con
manzana caramelizada y reduccion
de Oporto.

- Paletilla de cabrito al horno.

- Lechazo asado.

POSTRES
- Hojaldre caramelizado con crema
pastelera.
- Bandejas de frutas frescas
troceadas
- Biscuit glace.
-Tarta Opera con frutos roios.



Yemak, 2026

COCTEL DE BIENVENIDA

Bebida: Vermut, refrescos, minerales y cervezas
acompanado de:
Huevo de codorniz sobre sobrasada en tosta crujiente.
Tortilla de patata Espanola casera.
Alitas de calamar enharinadas y fritas al natural.
Reposteria salada variada.
Datiles con bacon rellenos de almendra.
Nuestra clasica ensaladilla rusa en mini cucharas
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ENTRANTES FRIOS
Jamoén lbérico bodega, fileteado a cuchillo.

Seleccion de quesos variados de Vegasotuélamos
Mousse de pato con tostas y confitura de manzana.

ENTRANTES CALIENTES
Croquetén de jamon.
Tosta de solomillo con piquillo, bacon y brie
al hilo de caramelo.

PRIMER PLATO

Perol de gambén al ajillo con gulas.
Sorbete de limon.

PLATO PRINCIPAL

Cordero al horno o solomillo ibérico a la pimienta o
dorada a la espalda,
todo ello guarnecido.

POSTRE

Tarta Nupcial de
San Marcos con tejas.

Refrescantes y minerales,
cervezas, vino blanco, rosado
y tinto Rioja o Ribera del Duero,
sidra, cava, :
café e infusiones.

BARRA LIBRE INCLUIDA:
Mediodia hasta las 19:00 y noche hasta las 03:00




2026

COCTEL DE BIENVENIDA

Bebidas: Vermut, refrescos, minerales y cervezas
acompanado de:

Nuestra clasica ensaladilla rusa en mini cucharitas.
Huevo de codorniz sobre sobrasada en tosta crujiente.
Tortilla de patata Espanola casera.

Mini croquetas de jamon.

Reposteria salada variada.

MENU

ENTRANTES FRIOS

Jamon ibérico, fileteado a cuchillo.

Seleccion de quesos variados de Vegasotuélamos.

ENTRANTES CALIENTES

Carrillera ibérica individual con aroma al Oporto y
palitos de patatas.
Capa de pulpo con patata y suave de alioli bajo
fideos crujientes gratinados al horno.

PRIMER PLATO

*Gambas blancas frescas de nuestra Bahia de Santa Pola,
hervida y servida colectivamente.
Sorbete de limoén.

PLATO PRINCIPAL

Cordero al horno o solomillo ibérico a la pimienta o
dorada a la espalda,
todo ello guarnecido.

POSTRE
Tarta Nupcial de

San Marcos con tejas.

Refrescantes y minerales,
cervezas, vino blanco, rosado
y tinto Rioja o Ribera del Duero,
sidra, cava,
café e infusiones.

BARRA LIBRE INCLUIDA:

Mediodia hasta las 19:00 y noche hasta las 03:00 *Marisco segun lonja.
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COCTEL DE BIENVENIDA

Bebida: Vermut, refrescos, minerales y cervezas

acompanado de:

Huevo de codorniz sobre sobrasada en
tosta crujiente.

Tortilla de patata Esparniola casera.
Reposteria salada variada.
Datiles con bacon rellenos de almendra.
Crujientes bricks de chorizo y morcilla con manzana.
Mini croquetas de jamén ibérico.
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ENTRANTES FRIO
Jamon Ibérico de Cebo, fileteado a cuchillo.

Selecciéon de quesos de romero, chili, curado y
semicurado de Vegasotuélamos.

ENTRANTES CALIENTES

Calamar nacional a la plancha con chupitos de
verde emulsion.
Ensalada templada de magret de pato con frutay
frutos secos al aroma de trufas y caramelo.

PRIMER PLATO

*Gambas blancas frescas de nuestra Bahia de Santa Pola,
hervida y servida colectivamente.
Sorbete de limoén.

PLATO PRINCIPAL

Cordero al horno o solomillo ibérico a la pimienta o
dorada a la espalda,
todo ello guarnecido.
POSTRE
Tarta Nupcial de bizcocho de almendra calada con
crema pastelera y merengue italiano con tejas
de almendras.

Refrescantes y minerales,
cervezas, vino blanco, rosado
y tinto Rioja o Ribera del Duero,
sidra, cava,
café e infusiones.

BARRA LIBRE INCLUIDA:
Mediodia hasta las 19:00 y noche hasta las 03:00

*Marisco segun lonja.
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COCTEL DE BIENVENIDA

Bebida: Vermut, refrescos, minerales y cervezas
acompanfado de:
Huevo de codorniz sobre sobrasada en tosta crujiente.
Tortilla de patata Espaiiola casera.
Alitas de calamar enharinadas y fritas al natural.
Mini croquetas de jamon.
Seleccion de quesos variados de Vegasotuélamos
(trufa, chili, curado y semicurado)

MEN
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ENTRANTES FRIOS
Jamon Ibérico de Cebo, fileteado a cuchillo.
Nuestra clasica ensaladilla de merluza.

ENTRANTES CALIENTES

Capa de pulpo con patata y suave de alioli bajo
fideos crujientes gratinados al horno.
Presa ibérica al Kimchée con setas reducidas con
salsa de Oporto

PRIMER PLATO

*Gamba roja y gamba blanca frescas de nuestra Bahia de
Santa Pola, hervida y servida colectivamente.
Sorbete de limén.

PLATO PRINCIPAL

Cordero al horno o solomillo ibérico a la pimienta o
dorada a la espalda,
todo ello guarnecido.

POSTRE

Tarta Nupcial de bizcocho de almendra calada con
crema pastelera y merengue italiano con tejas
de almendras.

Refrescantes y minerales,
cervezas, vino blanco, rosado
y tinto Rioja o Ribera del Duero,
sidra, cava,
café e infusiones.

BARRA LIBRE INCLUIDA:
Mediodia hasta las 19:00 y noche hasta las 03:00

*Marisco segun lonja.
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COCTEL DE BIENVENIDA

Bebida: Vermut, refrescos, minerales y cervezas acompanado de:
Seleccion de quesos variados Vegasotuélamos de
trufa, chili, curado y semicurado
Huevo de codorniz sobre sobrasada en tosta crujiente.
Tortilla de patata Espaiiola casera.
Alitas de calamar enharinadas y fritas al natural.
Mini croquetas de jamon.
Cucharitas de ensaladilla rusa.
Crujientes bricks de chorizo y morcilla con manzana.
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ENTRANTES FRIOS
Jamon ibérico de Cebo, cortado ante el puablico.
Salmoén ahumado sobre fondo de tomate
rallado al natural.

ENTRANTES CALIENTES

Calamar nacional a la plancha con chupitos de
verde emulsién.
Alcachofa rellena de confit de pato con
verduritas a la crema

PRIMER PLATO
*Gamba roja y quisquilla o gamba blanca
frescas de nuestra Bahia de Santa Pola,
hervidas y servidas colectivamente.
Sorbete de limén.

PLATO PRINCIPAL

Cordero al horno o solomillo ibérico a la pimienta o
dorada a la espalda,
todo ello guarnecido.

POSTRE

Tarta Nupcial Opera
con tejas.

Refrescantes y minerales,
cervezas, vino blanco, rosado
y tinto Rioja o Ribera del Duero,
sidra, cava,
café e infusiones.

BARRA LIBRE INCLUIDA:

Mediodia hasta las 19:00 y noche hasta las 03:00 *Marisco segun lonja.
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Una vez finalizada la barra libre incluida en su menu,
podra ser ampliada a peticion de los novios
(consultar disponibilidad)

Licores (botella): 25€

Botella de Ron Negrita 25 €
otras marcas como Brugal, Cacique: 30 €

Ginebra Beefeater 30 €
otras marcas como Seagram’s 35 €

Whisky Cutty Shark: 25 €
otras marcas como White Label: 30 €
Refrescos (24 unidades): 35 €

(No se permite la entrada de productos ajenos al Salén)

Servicios extras para complementar vuestro evento:
- Ceremonia Civil
- Mesas de aguas de sabores (ideal para la ceremonia)
- Mesa de cervezas, presentadas en cubos
- Mesa dulce con muffins de chocolate, de manzana,
mini donuts de azucar y chocolate,
chuches variadas y palomitas.
- Mesa de fuente de chocolate con dulce y fruta.
- Mesa de gofres con chocolate.
- Resopon de mini pizzas, mini hamburguesas, tostas
de tomate rallado y jamon,
mini croissants vegetales.

TU EVENTO, NUESTRA PASION.

Salon Juanjo, donde se celebra la vida y se cumplen los suefios.
Creamos bodas inolvidables, para parejas inolvidables.

www. salonjuanjo.com
fl salonjuanjo@salonjuanjo.com
ANJ( TIf. 627 532 773






Avenida de La Libertad 66,
Petrer (Alicante)
627 53 27 73
salonjuanjo@salonjuanjo.com

SALONJUANJO.COM




