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¿Qué es Palacio de Galápagos?

NUESTRA HISTORIA Y LOCALIZACIÓN

Palacio de Galápagos es un palacio del siglo XVI a vuestra disposición, renovado y
acondicionado desde su interior hasta los jardines de césped natural, terrazas,
carpas y patios empedrados, respetando la estructura rústica del edificio y dotándola
de una decoración moderna y acogedora.

La finca mide 30.000 metros y cuenta con un parking interior para más de 250
vehículos.

Además, tiene 3 espacios totalmente independientes unos de otros, con sus
respectivos espacios de ceremonia, cóctel, banquete, discoteca, dependencias de
cocinas y aseos independientes.

Lugar privilegiado como pocos, a cuarenta y cinco minutos de Madrid o veinte de
Guadalajara.

Estamos en: Plaza de la Iglesia 9, 19174 Galápagos (Guadalajara)

Teléfonos de contacto: 673 835 706 / 637 762 638 
palacio@palaciogalapagos.com

Horario de atención al cliente:
De lunes a viernes de 10h. a 14h. y de 16h. a 18h.



BUENAS RAZONES POR LAS QUE CELEBRAR 
VUESTRA BODA CON NOSOTROS

Bodas inolvidables

HAREMOS REALIDAD LA BODA
DE ENSUEÑO QUE LLEVÁIS

TIEMPO PLANEANDO

Disfrutaréis del enlace en un
entorno privilegiado, con jardines
y terrazas espectaculares, una
elaborada carta y la mejor
relación calidad-precio.

Nuestros salones se ubican en un
palacete renacentista del S. XVI
completamente renovado.

Un equipo profesional velará por
que vuestros invitados se lleven
un recuerdo especial e imborrable
del gran día.

UNA OFERTA
GASTRONÓMICA

SUGERENTE

Os deleitaréis con una carta
moderna, variada y de calidad. 

Nuestro restaurante forma parte
del prestigioso grupo San
Francisco, conocido también por
el Restaurante San Francisco de
El Pardo y La Barra del Pelotari
en el barrio residencial de Las
Tablas.

EL ASESORAMIENTO Y LA
ATENCIÓN PERSONALIZADA 

QUE MERECÉIS

Una boda personalizada a vuestro
gusto, para que la celebración
esté a la altura de vuestras
expectativas.

UN SERVICIO DE PRIMERA,
CON PERSONAL SIEMPRE

ATENTO Y AMABLE



SÍ, ¡QUIERO!
¡PROTAGONISTAS DE UN DÍA INOLVIDABLE!

Palacio de Galápagos está situado junto a una bella parroquia de la localidad, para
las parejas que prefieran una ceremonia religiosa.

No obstante, los novios también podrán optar por una ceremonia civil en nuestros
bellos jardines o en el interior de nuestros salones.

Tenemos amplia experiencia en la celebración de bodas, cuidaremos de todos los
momentos especiales de vuestro gran día para que todo salga perfecto.

La ceremonia: Religiosa o Civil



ESPACIO COCHERA

Nuestros Espacios

Un espacio recogido e íntimo, idóneo para celebraciones en familia como bodas,
comuniones o bautizos, así como para eventos de empresa. 

Dispone de una gran terraza exterior de 200 metros cuadrados cubiertos por una
pérgola desplegable que sorprenderá a vuestros invitados.

Un espacio con diferentes ambientes para un mismo evento: ceremonia, cóctel,
banquete, discoteca, dependencias de cocinas y aseos dependientes. Tiene una
capacidad de 50 a 120 comensales.



ESPACIO SALÓN DE ACTOS
Este espacio posee dos salones de 300 y 200 metros cuadrados unidos por un
singular patio empedrado de 2.500 metros.

Un rincón perfecto que propone ambientes diferenciados para un mismo evento:
presentaciones, ceremonias, servicio de cóctel, banquetes, zona de baile, aseos,
etc.

Tiene una capacidad de 120 a 200 comensales.

Nuestros Espacios



Nuestros Espacios

ESPACIO APRISCO
Es el mayor de nuestros espacios. Cuenta con un salón de 500 metros cuadrados y
un patio de 80 metros.

Además, dispone de un espectacular jardín de 4.000 metros cuadrados con piscina.

Espacio Aprisco está acondicionado con espacios independientes para ceremonias,
cócteles, banquetes, zona de baile, así como, dependencias de cocinas y aseos
independientes.

Tiene la capacidad de 180 a 300 comensales.



Cada detalle cuenta Atrezzo

UN ESTILO Y MIL OPCIONES DECORATIVAS
Nos adaptaremos al estilo que más os guste para vuestro día y pondremos a vuestra
disposición una amplia variedad de atrezzo y decoración... ¡tantas opciones como
podáis soñar!



Y  TRAS EL BAILE NUPCIAL... 
¡DIVERSIÓN EN LA DISCOTECA!

Tras el Baile Nupcial se abrirá la barra libre y nuestros djs amenizarán la fiesta con
la mejor selección de canciones.

Vuestras canciones favoritas, cócteles moleculares, fotomatón para inmortalizar los
mejores momentos de la noche, candy bar para los invitados más golosos, fuente de
chocolate... ¡será una noche que tus invitados no olvidarán!

La fiesta: Nuestra Discoteca



Nos complace presentarles una selección de Menús confeccionados con el mayor
cariño para ustedes. Dichos 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 suponga 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.

Todos los novios serán entrevistados por Javier (637 762 638), con el objeto de
personalizar la música del evento y fiesta posterior.

No tenemos exclusiva de fotografía pero si contratan con alguno de nuestros
fotógrafos les regalamos un photocall. Las bodas de más de 100 invitados adultos el
día del evento, tienen incluido en el precio un autobús para la ida y la vuelta de 55
plazas que hará dos viajes simples, lugar de recogida- restaurante y restaurante-
lugar de destino. Si la boda es de más de 180 invitados adultos se incluyen 2
autobuses y si es de más de 250 invitados adultos se incluyen 3.

Todas las bodas de más de 100 invitados adultos tienen una degustación para 6
personas, las de menos de 100 invitados adultos tienen degustación para la pareja
de novios. Los adornos de las mesas y las minutas están incluidos en el precio del
Menú.

Cuando las bodas sean de al menos 80 invitados adultos, el montaje de la
ceremonia no tendrá coste, y si el número de invitados es menor, se cobrará 250
euros. Dicho montaje consta de: 50 sillas en 2 bloques de 25 sillas, banco para los
novios, altar, córner de limonada, megafonía y sonido para oficiar y amenizar la
ceremonia.

Nuestros Menús

CONDICIONES GENERALES 



Nuestros Menús

CONDICIONES GENERALES 

Todas las bodas de más de 45 invitados adultos tienen incluido el servicio de DJ. En
caso de no llegar al mínimo de invitados este servicio se valorará a parte, o podrán
disponer de una sesión musical grabada.

En el precio del Menú se incluye una recena consistente en pulguitas variadas,
mediasnoches, brochetas de frutas y fuente de chocolate. Todas las discotecas
llevan servicio de candybar. En las bodas de mediodía la recena se transforma en
una cena tipo cóctel para sus invitados y además de los platos de la recena en
mucha mayor cantidad, consiste en Mini Pizzas, Mini Perritos Calientes, Tostas de
Tortilla Española, Chistorra.

En los meses de Mayo, Junio, Julio, Septiembre y Octubre hasta el día 15, las bodas
de mediodía llevan un recargo de 10€/invitado.

El menú infantil no está sujeto a promociones. Las opciones para los niños y niñas
son: Para los mayores (desde los 14 hasta los 17 años) se les presentará el menú
elegido por los novios para la boda con las modificaciones necesarias para los niños
y se descontará 20 euros por no consumir bebidas alcohólicas en la barra libre. Para
los niños de 7 años a 13 años disponemos de menú infantil a 53,85€ y para los más
pequeños (menores de 7 años) les pondremos el primer plato del menú infantil, sin
coste alguno.

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

En bodas de más de 45 invitados adultos se incluye el servicio de Cortador de
Jamón. Si en número de invitados adultos es inferior a 45, se podrá optar entre
servir el jamón en bandejas de pizarra (sin coste añadido), o abonar el servicio de
Cortador de Jamón a parte. Si la boda es de más de 180 invitados adultos se
incluyen 2 Jamones y si es de más de 250 invitados adultos se incluyen 3.



Nuestros Menús

El Servicio de Showcooking está incluido en bodas de más de 80 invitados adultos.
En el caso de que el número de invitados sea inferior, el puesto de Showcooking
será decorativo y las las referencias saldrán de cocina.

Todos los Menús incluyen Café, Licor, CandyBar, Recena, Fuente de Chocolate y
Discoteca y Barra Libre hasta las 24:00 h en las bodas de mediodía y hasta las 5:00
h en las de noche.

La reserva definitiva del número de comensales se hará el domingo anterior al
evento pudiéndose modificar ese número sin coste alguno hasta el miércoles
anterior al día del evento. Para formalizar la reserva hay que abonar 2.000€ que se
pueden dividir en un primer pago de 1.000€ y posteriormente otros 1.000€ el día de
la degustación, quedando satisfecho con esto todos los pagos por adelantado.

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 en las instalaciones o material se
descontarán de esta cifra.

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

Para bodas inferiores a 60 comensales adultos, la formalización y reserva quedará
satisfecha con un pago único de 1.000 euros.



Nuestros Menús

CÓCTEL DE ENTRADA SILVER
·   Chupito de Salmorejo
·   Tosta de Queso de Cabra con Cebolla Caramelizada
·   Tartar de Salmón en Bambú
·   Paleta de Conos de Foie con Mermelada de Frambuesa
·   Tulipa de Langostinos Ali-oli
·   Pulpo a la Gallega en Bambú
·   Mini Kebab
·   Pincho de Chorizo Criollo manchado con Mostaza Dulce
·   Brocheta de Langostino Rebozado en Galleta María
·   Mini Patatas Bravas
·   Pizarras de Quesos Variados con Frutos Secos
·   Jamón Ibérico cortado a la vista 
·   Mini Tortillas
·   Puesto de Showcooking con: Huevos de Codorniz sobre Tosta de Sobrasada
    y Tacos de Salmón sobre Salsa Teriyaky

BEBIDAS
·   Beerbar Refrescos
·   Cerveza, Agua Mineral
·   Los vinos, tanto para el cóctel como para el menú, se pueden elegir entre
    todas estas referencias:

Vinos Blancos
Nanclares, Verdejo
Marinesco, Verdejo



Vinos Tintos

Avan Oak, DO Ribera del Duero
Agonal, DOCa Rioja

Príncipe de Viana, DO Navarra





Nuestros Menús

CÓCTEL DE ENTRADA GOLD
·  Jamón ibérico cortado a la vista
·  Bacalao rebozado
·  Pizarra de quesos
·  Bloody Mary con mejillones y salsa siracha
·  Hamburguesa de blinis con guacamole, salmón ahumado y maíz frito
·  Tempura de verduritas con salsa Teriyaki
·  Pan de pita con ensalada mézclum y salsa rosa picante
·  Cucharita de pulpo con puré de tomates Concasse y aceite Mery
·  Lingote de escalivada con Romesco y Ali-oli
·  Vol au vent de crema de Jamón Ibérico con tomate seco
·  Tortillita de camarón y mahonesa de ajo negro
·  Tortelloni de Ricota y espinacas con salsa de oporto y pesto rojo
·  Saquito de Carrillera con parmentier de patata y demiglace
·  Gamba crujiente con mahonesa de kimchi
·  Pan bao con carne mechada, salsa Cumberland y cebolla frita

El cóctel de entrada Gold tiene un suplemento de 5 euros.

BEBIDAS
·   Beerbar Refrescos
·   Cerveza, Agua Mineral
·   Los vinos, tanto para el cóctel como para el menú, se pueden elegir entre
    todas estas referencias:

Vinos Blancos
Nanclares, Verdejo
Marinesco, Verdejo



Vinos Tintos

Avan Oak, DO Ribera del Duero
Agonal, DOCa Rioja

Príncipe de Viana, DO Navarra





Nuestros Menús

MENÚ 1

CÓCTEL DE ENTRADA

PRIMER PLATO
·   Crema de calabaza con Lágrimas de Nata o Vichyssoise con Guarnición de 
    Almendras Confitadas
·   Sorbete de Limón al Cava

SEGUNDO PLATO
·   Confit de Pato con Salsa Cumberland y Guarnición de Patatas Panadera

POSTRE
· Sopa de lima y hierbabuena con fresas, y sorbete de Mojito



Nuestros Menús

MENÚ 2

CÓCTEL DE ENTRADA

PRIMER PLATO
·   Ensalada de Langostinos y Naranja con base de Espinaca y 
    Vinagreta de Mango
·   Sorbete de Limón al Cava

SEGUNDO PLATO
·   Presa Ibérica a la Parrilla con Guarnición de Patatas Panadera

POSTRE
· Sopa de lima y hierbabuena con fresas, y sorbete de Mojito



Nuestros Menús

MENÚ 3

CÓCTEL DE ENTRADA

PRIMER PLATO
·   Ensalada de Lascas de Foie y Mango con Pipas y 
    Vinagreta de Mango
·   Sorbete de Limón al Cava

SEGUNDO PLATO
·   Cordero Lechal Troceado al Estilo Peñafiel 

POSTRE
· Sopa de lima y hierbabuena con fresas, y sorbete de Mojito



Nuestros Menús

MENÚ 4
CÓCTEL DE ENTRADA

PRIMER PLATO
·   Crema de Calabaza con Lagrima de Nata o Vichyssoise con Guarnición de 
    Almendras Confitadas

SEGUNDO PLATO
·   Hojaldre Relleno de Verduritas con Emulsión de Zanahoria
·   Sorbete de Limón al Cava 

TERCER PLATO
·   Entrecot de Vaca Madura a la Parrilla con Guarnición de Patatas Panadera

POSTRE
· Sopa de lima y hierbabuena con fresas, y sorbete de Mojito



Nuestros Menús

MENÚ 5
CÓCTEL DE ENTRADA

PRIMER PLATO
·   Puding de Cabracho con Guarnición de Germinado de Cebolleta y Physalis 

SEGUNDO PLATO
·   Hojaldre Relleno de Trigueros y Gambas con Emulsión de Espárragos Verdes
·   Sorbete de Limón al Cava 

TERCER PLATO
·   Presa Ibérica a la Parrilla con Guarnición de Patatas Panadera

POSTRE
· Sopa de lima y hierbabuena con fresas, y sorbete de Mojito



Nuestros Menús

MENÚ 6
CÓCTEL DE ENTRADA

PRIMER PLATO
·   Gazpacho de Fresa 

SEGUNDO PLATO
·   Pastel de Merluza con Emulsión de Puntas de Espárrago Triguero
·   Sorbete de Limón al Cava 

TERCER PLATO
·   Solomillo de Vaca Madura a la Parrilla con Guarnición de Patatas Panadera y
    Espárrago Triguero envuelto en Bacon

POSTRE
· Sopa de lima y hierbabuena con fresas, y sorbete de Mojito



Nuestros Menús

MENÚ 7

CÓCTEL DE ENTRADA

PRIMER PLATO
·   Suprema de Bacalao con Setas y Salsa de Ajo Tostado
·   Sorbete de Limón al Cava

SEGUNDO PLATO
·   Solomillo de Vaca Madura a la Parrilla con Guarnición de Patatas Panadera y
    Espárrago Triguero envuelto en Bacon

POSTRE
· Sopa de lima y hierbabuena con fresas, y sorbete de Mojito



Nuestros Menús

MENÚ 8
CÓCTEL DE ENTRADA

PRIMER PLATO
·   Ensalada de Salmón Ahumado y Aguacate con Vinagreta de Frambuesa

SEGUNDO PLATO
·   Hojaldre Relleno de Boletus y Foie con Salsa de Boletus
·   Sorbete de Limón al Cava 

TERCER PLATO
·   Entrecot de Vaca Madura a la Parrilla con Guarnición de Patatas Panadera

POSTRE
·   Tarta Árabe con azúcar glacé y base de dulce de leche



Nuestros Menús

MENÚ 9
CÓCTEL DE ENTRADA

PRIMER PLATO
·   Crema de Boletus con Daditos de Foie

SEGUNDO PLATO
·   Suprema de Bacalao al Horno bañado en Salsa de Piquillos
·   Sorbete de Limón al Cava 

TERCER PLATO
·   Solomillo de Vaca Madura a la Parrilla con Guarnición de Patatas Panadera y
    Espárrago Triguero envuelto en Bacon

POSTRE
·   Tarta Árabe con azúcar glacé y base de dulce de leche



Nuestros Menús

MENÚ 10
CÓCTEL DE ENTRADA

PRIMER PLATO
·   Ensalada de Salmón Ahumado y Aguacate con Vinagreta de Frambuesa

SEGUNDO PLATO
·   Lomos de Merluza de Pincho en Salsa Verde
·   Sorbete de Limón al Cava 

TERCER PLATO
·   Solomillo de Vaca Madura a la Parrilla con Guarnición de Patatas Panadera y
    Espárrago Triguero envuelto en Bacon

POSTRE
·   Tarta Árabe con azúcar glacé y base de dulce de leche



Nuestros Menús

MENÚ ESPECIAL

CÓCTEL DE ENTRADA

PRIMER PLATO
·   Ensalada de Bogavante con Langostinos y Vinagreta de Manzana
·   Sorbete de Mojito

SEGUNDO PLATO
·   Solomillo de Vaca Madura a la Parrilla con Guarnición de Patatas Panadera y
    Espárrago Triguero envuelto en Bacon

POSTRE
·   Tarta Árabe con azúcar glacé y base de dulce de leche 



Nuestros Menús

MENÚ CÓCTEL
·   Chupito de Salmorejo
·   Tosta de Queso de Cabra con Cebolla Caramelizada
·   Tartar de Salmón en Bambú
·   Paleta de Conos de Foie con Mermelada de Frambuesa
·   Tulipa de Langostinos Ali-oli
·   Pulpo a la Gallega en Bambú
·   Mini Kebab
·   Pincho de Chorizo Criollo manchado con Mostaza Dulce
·   Brocheta de Langostino Rebozado en Galleta María
·   Mini Patatas Bravas
·   Pizarras de Quesos Variados con Frutos Secos
·   Tostas de Bacalao Rebozado
·   Cucharitas de Steak Tartar
·   Jamón Ibérico cortado a la vista
·   Mini Tortillas
·   Puesto de Showcooking con: Huevos de Codorniz sobre Tosta de Sobrasada
    y Tacos de Salmón sobre Salsa Teriyaky

POSTRE
·   Pastelitos variados



Nuestros Menús

MENÚ NIÑOS

CÓCTEL DE ENTRADA

PRIMER PLATO
·   Plato Combinado con Pizza, Croquetas, Empanadillas y Calamares

SEGUNDO PLATO
·   Chuletas de Cordero Lechal con Patatas Fritas

POSTRE
·   Tarta tres chocolates



Nuestros Menús

OPCIONES PARA VEGANOS Y VEGETARIANOS

·   Crema de Calabaza
·   Crema de Boletus
·   Gazpacho de Fresa
·   Ensalada de Aguacate y Tomate
·   Tabulé de Quinoa
·   Lasaña de Espinacas
·   Parrillada de Verduritas
·   Revuelto de Setas y Ajetes
·   Risotto de Boletus

* Todos los menús pueden adaptarse para personas celíacas  y con alergias e
intolerancias alimentarias.



Nuestros Menús

NUESTROS CÓRNERS

CÓRNER DE QUESO

CÓRNER DE GAMBAS COCIDAS

CÓRNER DE PIRULETA DE LANGOSTINOS

CÓRNER DE ARROCES

CÓRNER DE CAVA



Plaza de la Iglesia 9,
19174 Galápagos (Guadalajara)

Información y reservas:

palacio@palaciogalapagos.com
www.palaciogalapagos.com

Tlf.: 673 835 706 / 637 762 638 

Horario de atención al cliente:
De lunes a viernes de 10h. a 14h. 
y de 16h. a 18h.


