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una boda única, como vosotros.

“El amor es paciente, es 
bondadoso. El amor no es 
envidioso ni jactancioso ni 
orgulloso. No se comporta 
con rudeza, no es egoísta, 
no se enoja fácilmente, no 
guarda rencor”.
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Castilla Termal 
Solares

Sabemos lo importante que es este 
momento en vuestro camino juntos, y 
también sabemos que no queréis una 
boda como todas, buscáis una cele-
bración diferente, con alma…

Por ello, todos los profesionales que 
formamos parte del equipo de Castilla 
Termal Solares ponemos a vuestra 
disposición nuestra experiencia y 
creatividad para hacer de vuestro día 
un día que no olvidaréis.   

Os agradecemos vuestro interés por 
celebrar con nosotros ese día mági-
co. En todo momento os ofreceremos 
nuestro asesoramiento para crear la 
boda que siempre imaginasteis, com-
binando el mejor servicio, gastronomía 
y espacios. Vosotros sólo tenéis que 
encargaros de ser cómplices y disfrutar.
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La versatilidad de los espacios, 
interiores como exteriores, hace 
posible una boda inolvidable, a 

la capilla se suman otros lugares 
de ensueño.



pág. 7

Rincones Mágicos
Bodas civiles

Os ofrecemos entornos excepcionales 
para la celebración de vuestra 
ceremonia civil, que harán de vuestra 
boda una celebración única y llena de 
encanto. Todos los espacios incluyen 
montaje de ceremonia con sillas y 
mesa de firmas.  
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El Bosque mágico de Solares
En este bosque todo respira de 
la magia antigua de los árboles 
centenarios que nos rodean. 
Déjate enamorar por esta atmósfera 
única repleta de naturaleza, por su 
perenne olor a tierra mojada, que 
será el mejor paisaje con el que 
complementar tus recuerdos en el día 
más especial de tu vida. 
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“El amor no se 
deleita en la 
maldad, sino 
que se regocija 
con la verdad. 
Todo lo 
disculpa, todo 
lo cree, todo lo 
espera, todo lo 
soporta”.

Un lugar insólito, una antigua capilla de 
la Belle Epoque enclavada en medio 
del bosque mágico de Solares. 
Nuestra entrañable capilla, con 
capacidad hasta 150 personas a un 
paso del salón de bodas. 

La Capilla 
de Solares
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Enclaves idílicos
El Cóctel

La gran extensión de finca que rodea al hotel se convierte 
en protagonista indiscutible de los cócteles en las bodas de 
Solares, debido a su gran capacidad y su versatilidad a la 
hora de decorar acorde con la temática que habéis elegido 
para el día más especial. 
¡Una boda de ensueño rodeada de naturaleza cántabra!
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Las ventajas 
de elegirnos 
Exclusividad: Sólo celebramos una 
boda al día, sea de mañana o de tarde, 
no tendréis que preocuparos de even-
tos anteriores o posteriores.

Cuidamos de vuestros invitados con-
feccionando a medida menús para 
intolerancias alimenticias, alérgicos, 
vegetarianos…

Asistente personal de bodas: será la 
persona que asesore y coordine con 
los novios todos los detalles de su 
boda, ofreciendo un trato exclusivo y 
personalizado*.

*En Cantabria existe una estricta normativa sobre las 
condiciones en que se han de utilizar todo tipo de 
efectos pirotécnicos, por lo que estos no podrán ser 
usados en nuestro recinto sin previo consentimiento.
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Reserva y contratación 
La reserva del salón quedará confirmada a la firma del “Contrato 
de Bodas” entregándose un depósito por importe de 1000€ que os 
descontaremos de la factura final.

Los precios de los menús y condiciones están diseñados para bodas 
de 70 invitados en adelante. Para eventos de menos comensales, 
no dude en consultarnos.

En caso de cancelación del banquete no se devolverá este importe 
depositado en concepto de pago y señal. El 50% del importe total 
se abonará una semana antes del evento y el resto el día posterior 
al servicio, mediante transferencia bancaria o ingreso en cuenta. 

15 días antes a la celebración cumplimentaremos vuestra ̈ Ficha de 
Boda¨ donde confirmaremos todos los detalles a tener en cuenta 
para la celebración del evento, así como el número de comensales 
confirmados hasta ese momento y facturándose como mínimo, los 
que finalmente confirméis 4 días antes.

Los precios aquí reflejados son orientativos. El precio final por 
comensal se definiría 15 días antes de la celebración, pudiendo 
sufrir variación si en esa fecha el IPC considerado desde la fecha 
de firma del contrato hubiera experimentado un aumento superior 
al 2%, y según lo certifique el INE.

Para realizar la reserva recomendamos concertéis cita previa en 
el teléfono 942 52 13 13 o a través del correo electrónico eventos.
solares@castillatermal.com.

El camino del “Sí, quiero”
empieza a partir de ahora.



Ponte en contacto con nosotros a través 
de nuestro correo: 

eventos.solares@castillatermal.com
o mediante el teléfono:

942 521 313

Visita nuestra web: 
www.castillatermal.com

@castillatermal



Menús
de boda



Fríos:
Foie con jamón de pato y cebolla caramelizada.
Chupito de brandada de bacalao.
Canelón de cecina relleno de royal de setas 
variadas. 
Salmorejo de mango con palomitas de queso de 
cabra. 
Brochetita de queso relleno de membrillo con 
tomatito.
Mil hojas de salmón y queso a las finas hierbas.
Cucharita de mejillón en escabeche.

Calientes:
Brocheta de gambón crujiente.
Surtido de mini croquetas.
Rabas de calamar del cantábrico con suave alioli. 
Delicias de mejillón tigre.
Samosa de pollo al curry.
Cremosa de chipirón en tinta.
Twister queso cheedar y cebolla. 
Saquito de almeja a la marinera.
Verduritas en tempura con salsa sweet chili.
Mini hamburguesa con queso.
Torreznos de Soria.

Cóctel | 90mins
Estación de cervezas.
Estación vermut: Vermut de Solera cántabro y encurtidos (gildas, pepinillos, cebolletas, aceitunas 
aliñadas…).
Estación de quesos: Curado tipo Manchego, semicurado tipo Manchego, cabra tipo Deva, azul tipo 
Bejes, cremoso tipo Brie, panes gourmets, frutos secos y mermeladas.
Estación de arroces: arroz negro, arroz con setas, arroz de marisco.

Menú Solares | 125€

Menú
Milhojas de mousse de foie y queso de cabra 
con manzana caramelizada, vinagreta de tomate 
y miel de flores.
Taco de bacalao a la provenzal con alioli, piño-
nes y crema de trigueros.
Sorbete de limón a la menta.
Lingote de cordero deshuesado con patatitas a 
las finas hierbas y su reducción.
Tarta de hojaldre y nata acompañada de helado.

Bodega
Blanco D.O. Rueda verdejo (VR La Soterraña).

Tinto D.O. Ribera de Duero Cr. (Converso).

Espumoso D.O. Cava (Blanc de blancs).

Agua Mineral.

Café e Infusiones.

Incluye: 2 horas de barra libre. Tarta de corte. Minutas y Decoración Floral.
Por cada 100 comensales, un autobús de ida y vuelta alrededor de 50 Km de Solares.



Cóctel | 90mins
Estación de cervezas.
Estación vermut: Vermut de Solera cántabro y encurtidos (gildas, pepinillos, cebolletas, aceitunas 
aliñadas…).
Estación de quesos: Curado tipo Manchego, semicurado tipo Manchego, cabra tipo Deva, azul tipo 
Bejes, cremoso tipo Brie, panes gourmets, frutos secos y mermeladas.
Estación de arroces: arroz negro, arroz con setas, arroz de marisco.

Menú Náyades | 137€

Fríos
Foie con jamón de pato y cebolla caramelizada.
Chupito de brandada de bacalao.
Canelón de cecina relleno de royal de setas va-
riadas. 
Salmorejo de mango con palomitas de queso de 
cabra. 
Brochetita de queso relleno de membrillo con 
tomatito.
Mil hojas de salmón y queso a las finas hierbas.
Cucharita de mejillón en escabeche.

Calientes
Brocheta de gambón crujiente.
Surtido de mini croquetas.
Rabas de calamar del cantábrico con suave alioli. 
Delicias de mejillón tigre.
Samosa de pollo al curry.
Cremosa de chipirón en tinta.
Twister queso cheedar y cebolla 
Saquito de almeja a la marinera.
Verduritas en tempura con salsa sweet chili.
Mini hamburguesa con queso 
Torreznos de Soria.

Incluye: 2 horas de barra libre. Tarta de corte. Minutas y Decoración Floral.
Por cada 100 comensales, un autobús de ida y vuelta alrededor de 50 Km de Solares. Servicio de DJ 
desde el cóctel hasta 2 horas de baile incluido.

Menú
Ensalada de jamón y mousse de foie con manza-
na y vinagreta de frutos rojos.
Lomo de merluza del Cantábrico con crema de 
pimientos asados y vinagreta de triguero.
Sorbete de manzana y lima.
Solomillo de cerdo ibérico con salsa de manza-
na y patatitas rustidas.
Tarta de hojaldre, crema, nata y frutas acompa-
ñada de helado.

Bodega
Blanco D.O. Rueda verdejo (VR La Soterraña)
Tinto D.O. Ribera de Duero Cr. (Converso)
Espumoso D.O. Cava (Blanc de blancs)
Agua Mineral
Café e Infusiones



Cóctel | 90mins
Estación de cervezas.
Estación vermut: Vermut de Solera cántabro y encurtidos (gildas, pepinillos, cebolletas, aceitunas 
aliñadas…).
Estación de quesos: Curado tipo Manchego, semicurado tipo Manchego, cabra tipo Deva, azul tipo 
Bejes, cremoso tipo Brie, panes gourmets, frutos secos y mermeladas.
Estación de arroces: arroz negro, arroz con setas, arroz de marisco.

Menú Manantial | 156€

Fríos
Foie con jamón de pato y cebolla caramelizada.
Chupito de brandada de bacalao.
Canelón de cecina relleno de royal de setas va-
riadas. 
Salmorejo de mango con palomitas de queso de 
cabra 
Brochetita de queso relleno de membrillo con 
tomatito.
Mil hojas de salmón y queso a las finas hierbas.
Cucharita de mejillón en escabeche.

Incluye: 2 horas de barra libre. Tarta de corte. Minutas y Decoración Floral.
Por cada 100 comensales, un autobús de ida y vuelta alrededor de 50 Km de Solares. Servicio de DJ 
desde el cóctel hasta 2 horas de baile incluido.

Calientes
Brocheta de gambón crujiente.
Surtido de mini croquetas.
Rabas de calamar del cantábrico con suave alioli. 
Delicias de mejillón tigre.
Samosa de pollo al curry.
Cremosa de chipirón en tinta.
Twister queso cheedar y cebolla 
Saquito de almeja a la marinera.
Verduritas en tempura con salsa sweet chili.
Mini hamburguesa con queso 
Torreznos de Soria.

Menú
Vieiras sobre duxelle de setas gratinado con sal-
sa holandesa.
Lomo de lubina sobre risotto de puntalete y sal-
sa de marisco.
Sorbete de mojito.
Milhojas de solomillo, foie y cebolla carameliza-
da con reducción de vino dulce.
Tarta San Marcos acompañada de helado.

Bodega
Blanco D.O. Rueda verdejo (VR La Soterraña)
Tinto D.O. Ribera de Duero Cr. (Converso)
Espumoso D.O. Cava (Blanc de blancs)
Agua Mineral
Café e Infusiones



Cóctel | 90mins
Estación de cervezas.
Estación vermut: Vermut de Solera cántabro y encurtidos (gildas, pepinillos, cebolletas, aceitunas 
aliñadas…).
Estación de quesos: Curado tipo Manchego, semicurado tipo Manchego, cabra tipo Deva, azul tipo 
Bejes, cremoso tipo Brie, panes gourmets, frutos secos y mermeladas.
Estación de arroces: arroz negro, arroz con setas, arroz de marisco.

Menú Indiano | 172€

Fríos
Foie con jamón de pato y cebolla caramelizada.
Chupito de brandada de bacalao.
Canelón de cecina relleno de royal de setas va-
riadas 
Salmorejo de mango con palomitas de queso de 
cabra 
Brochetita de queso relleno de membrillo con 
tomatito.
Mil hojas de salmón y queso a las finas hierbas.
Cucharita de mejillón en escabeche.

Calientes
Brocheta de gambón crujiente.
Surtido de mini croquetas.
Rabas de calamar del cantábrico con suave alioli.
Delicias de mejillón tigre.
Samosa de pollo al curry.
Cremosa de chipirón en tinta.
Twister queso cheedar y cebolla.
Saquito de almeja a la marinera.
Verduritas en tempura con salsa sweet chili.
Mini hamburguesa con queso. 
Torreznos de Soria.

Incluye: 2 horas de barra libre. Tarta de corte. Minutas y Decoración Floral.
Por cada 100 comensales, un autobús de ida y vuelta alrededor de 50 Km de Solares. Servicio de DJ 
desde el cóctel hasta 2 horas de baile incluido.

Menú
Pinza de bogavante con vieiras sobre tartar de 
tomate y mango y vinagreta de miel.
Merluza rellena de buey de mar en salsa mari-
nera.
Sorbete de mandarina al campari.
Solomillo con salsa de queso y gratén de patata
Tarta selva negra acompañada de helado.

Bodega
Blanco D.O. Rueda verdejo (VR La Soterraña)
Tinto D.O. Ribera de Duero Cr. (Converso)
Espumoso D.O. Cava (Blanc de blancs)
Agua Mineral
Café e Infusiones



Menú Marqués de Valdecilla | 198€
Cóctel | 90mins
Estación de cervezas.
Estación vermut: Vermut de Solera cántabro y encurtidos (gildas, pepinillos, cebolletas, aceitunas 
aliñadas…).
Estación de quesos: Curado tipo Manchego, semicurado tipo Manchego, cabra tipo Deva, azul tipo 
Bejes, cremoso tipo Brie, panes gourmets, frutos secos y mermeladas.
Estación de arroces: arroz negro, arroz con setas, arroz de marisco.

Fríos
Foie con jamón de pato y cebolla caramelizada.
Chupito de brandada de bacalao.
Canelón de cecina relleno de royal de setas va-
riadas. 
Salmorejo de mango con palomitas de queso de 
cabra. 
Brochetita de queso relleno de membrillo con 
tomatito.
Mil hojas de salmón y queso a las finas hierbas.
Cucharita de mejillón en escabeche.

Calientes
Brocheta de gambón crujiente.
Surtido de mini croquetas.
Rabas de calamar del cantábrico con suave alioli.
Delicias de mejillón tigre.
Samosa de pollo al curry.
Cremosa de chipirón en tinta.
Twister queso cheedar y cebolla.
Saquito de almeja a la marinera.
Verduritas en tempura con salsa sweet chili.
Mini hamburguesa con queso.
Torreznos de Soria.Menú

Bogavante de ración a la plancha sobre lecho de 
ensalada.
Rodaballo a la plancha con tartar de mejillones y 
bearnesa de azafrán
Sorbete limón al cava.
Lechazo d.o. asado al horno con patata panadera 
y ensaladita.
Mousse de chocolate con base de brownie y co-
razón cremoso.

Bodega
Blanco D.O. Rueda verdejo (VR La Soterraña)
Tinto D.O. Ribera de Duero Cr. (Converso)
Espumoso D.O. Cava (Blanc de blancs)
Agua Mineral
Café e Infusiones

Incluye: 2 horas de barra libre. Tarta de corte. Minutas y Decoración Floral.
Por cada 100 comensales, un autobús de ida y vuelta alrededor de 50 Km de Solares. Servicio de DJ 
desde el cóctel hasta 2 horas de baile incluido.



Las buenas noticias nunca vienen solas.
Nuestros menús incluyen... 

Noche de bodas en nuestra Suite más romántica con atenciones de frutas con chocolate y cava en 
la habitación.

Bono regalo con acceso a nuestra Piscina Termal de agua mineromedicinal y Circuito de Contrastes. 

Tarifa especial para habitaciones de invitados (30% descuento sobre mejor tarifa disponible para 
las 10 primeras habitaciones reservadas). Oferta disponible hasta 60 días antes de la boda. 

Descuento del 20% sobre el Beauty Plan para novias de Castilla Termal.

10% de descuento en servicios de balneario de nuestro hotel para todos los invitados a la boda.

Regalo de traslado de invitados en un autobús con un trayecto de una ida y una vuelta para bodas 
de más de 100 comensales adultos y de dos autobuses de una ida y una vuelta para bodas de más 
de 200 comensales adultos. (Distancia máxima por trayecto 50 km. alrededor de Solares).

Decoración floral y minutas incluidas en el precio del menú, con la opción de personalizarlo a 
vuestro gusto. Cesión de espacios únicos para reportaje fotográfico.

Recepción de invitados.

Productos de cuidado personal y centro de flores en los baños para vuestros invitados.

Aparcamiento en garaje privado para el coche nupcial y otros tres coches de vuestra elección.

10% de descuento sobre el total del precio del menú si celebráis vuestra boda entre noviembre 
y abril o cualquier viernes o domingo del año, salvo si es festivo o víspera de festivo. (Excepto en el 
“Menú Solares”).

Degustación del menú:

• Banquetes de 90 o más comensales adultos, 1ª degustación para 6 personas gratuita.

• Banquetes entre 70 y 89 comensales adultos, 1ª degustación para 4 personas gratuita.

• Banquetes entre 40 y 69 comensales adultos, 1ª degustación para 2 personas gratuita.

• Banquetes de menos de 40 comensales, 50% de descuento para degustación de dos 
personas.

La fecha límite para la degustación del menú será hasta un mes antes de la celebración del banquete 
y se realizará entre semana o los domingos a las 13:30h o 20:30h.



a la carta
Haz de tu día algo único

Tu boda
Ponte en contacto con nosotros a través 

de nuestro correo: 
eventos.solares@castillatermal.com

o mediante el teléfono:
942 521 313

Visita nuestra web: 
www.castillatermal.com

@castillatermal



Entrantes
Ensalada de pulpo y langostinos sobre alga wakame y alioli de 
pimentón.
1/2 bogavante a la plancha con langostinos al horno.
Ensalada de pinzas de bogavante con langostinos, aguacate y mango.

Nuestras estaciones
Estación de ibéricos. Consultar precio según número de invitados. 
Lomo Ibérico, chorizo Ibérico, salchichón Ibérico y tostita de pan con su 
tomate untado y sus lascas de Jamón Ibérico de Bellota D.O.  
Estación de jamón al corte. 650€ Jamón Ibérico de Bellota D.O. con 
maestro cortador. Recomendado un jamón hasta 120 invitados.
Estación de ostras y cava. Estación compuesta de ostras abiertas sobre 
hielo pilé, lima y copas de cava. Consultar precio según número de invi-
tados.
Estación de soba de anchoas. Soba de anchoas del Cantábrico en di-
recto. Consultar precio según número de invitados.
Estación  mexicana. Nachos, guacamole, salsa mexicana (picado de 
tomate, cebolla, cilantro y zumo de limón), pollo mechado, ternera me-
chada, cerdo al pastor, tortillas de maíz, salsas mexicanas. Consultar pre-
cio según número de invitados.

Cortes
Gin-tonic al plato, gelée de ginebra y lima con helado de limón.
Mojito deconstruido.
Frutos rojos y gelée de tostadillo.
Piña asada al Grand Marnier.

Postres
Tarta de Hojaldre, crema y nata acompañada de helado.
Tarta de Hojaldre y crema acompañada de helado.
Tarta de Hojaldre y mantequilla acompañada de helado.
Mousse 3 chocolates acompañada de helado.
Mousse de chocolate con fresa e interior cremoso de fresa acompañada 
de helado.

Mousse de chocolate con interior de caramelo acompañada de helado.

Carnes
Paletilla de lechazo D.O. al horno 
con patata panadera y ensaladita.
Magret de pato con salsa de frutos 
rojos y tartar de peras confitadas al 
romero.
Solomillo al foie con salsa 
demiglacé y atadillo de 
espárragos trigueros.

Pescados
Lomo de corvina con su atadillo y 
vinagreta de tomate.
Lomo de lubina con verduritas, 
vieira, salsa de cava y crujiente de 
naranja.
Taco de rape con salsa de azafrán 
y gambas salteadas.

Barra libre
Suplemento hora extra con primeras marcas 8€/invitado. 
Consumiciones por ticket: 7€ por copa, siendo obligatorio un gasto mí-
nimo por hora de 200€.
Super pack barra libre: La tercera y cuarta hora incluyendo la recena. 
21€/invitado.

Nuestra recena | 7€/invitado 
Brochetas de fruta, Nachos con guacamole, Tortilla de patatas, Mini sánd-
wiches.



Entrante
Surtido de embutidos y fritos

Principal
Escalopines de ternera con  

patatas fritas

Postre 
Postre de boda

Bebidas 
Agua mineral y refrescos.

47€ pax | Menores de 12 años

Menú infantil


