
Hotel 

Milagros 

Golf & Spa



Comuniones 

2022



continuamos a tu lado

ofreciéndote la mejor

calidad y experiencia

consiguiendo que

vuestros hijos disfruten

de un día inolvidable y

lleno de sorpresas






- mOSTRADOR DE RECEPCIÓN

-SERVICIO DE ASESORAMIENTO PERSONALIZADO

- AMPLIO APARCAMIENTO GRATUITO

 -SALONES COMUNES O PRIVADOS (COSTE ADICIONAL)

-Fotomatón de bienvenida

- Mesa decorada

- Mantel individual para la ocasión

- Minuta personalizada con fotografía

- Mesa para dejar regalos y detalles

- Corte de tarta con muñeco

-3 horas de animación y juegos para niños 

- Happy Box “Milagros” como merienda PARA NIÑOS

- CONO DE ChUCHES incluido en el menú de NIÑOS







servicios ofertados











Menús
H O T E L  M I L A G R O S  

G O L F  &  S P A * * * *

Nuestros camareros les
ofrecerán repetir

nuestro plato de carne





Menú Infantil



posibilidad de encargar conos y/o vales a parte
la merienda consistirá en nuestro happy box "milagros

Primero a elegir

Lomo ibérico, jamón ibérico, rabas y croquetas
o

Pasta con tomate 

Segundo a elegir

Solomillitos de ternera con patatas fritas
o

Fingers de pollo con patatas fritas

Tarta de comunión 
con helado de vainilla

cono de chuches
vale merienda

MENÚ 

COMPLETO

33€

MEDIO

MENÚ

30€



menú 1





SNACK CAloca



-Cuenco de pulpo con pico de gallo

-Bombón de foie
-Grissini de jamón ibérico

-Tataki de atún
-Blini de pastrami

-Brioche de queso de cabra
-Causa limeña de langostinos



calabacines rellenos de frutos del mar

sobre salsa de piquillos



Carrilleras ibéricas estofadas a la antigua



Tarta de comunión
con helado de vainilla



vino tinto rioja reserva

vino rosado "petillan"
vino blanco moscato o rueda

Cava Freixenet
café y Copa
















45€ 

SNACK CAloca

-Cuenco de pulpo con pico de gallo
-Bombón de foie
-Grissini de jamón ibérico
-Blini de pastrami
-Tataki de atún
-Brioche de queso de cabra
-Causa limeña de langostinos

tacos de bacalao con salsa de almendras y puerros

bombón de ternera con salsa española

Tarta de comunión
con helado de vainilla

vino tinto rioja reserva
vino rosado "petillan"
vino blanco moscato o rueda
Cava Freixenet
café y Copa

menú 2



47€



menú 3








milhojas de manzana, foie, ventresca,
cebolla confitada y mermelada de tomate



lomo de merluza rellena de mousse

de cabracho en salsa de cigalas



Costilla Duroc DESHUESADA asada a baja temperatura



Tarta de comunión
con helado de vainilla



vino tinto rioja reserva

vino rosado "petillan"
vino blanco moscato o rueda

Cava Freixenet
café y Copa
















50€ 

Langostinos salvajes al vapor 
con salsa de mahonesa y vinagreta

crêpe relleno de brandada de bacalao 
con salsa de nécoras

asado lechal de castilla con patata panadera 
y ensalada castellana

Tartade comunión
con helado de vainilla

vino tinto rioja reserva
vino rosado "petillan"
vino blanco moscato o rueda
Cava Freixenet
café y Copa

menú 4



52€



menú 5








ensalada de jamón ibérico y foie
con vinagreta de frutos secos



popieta de merluza rellena de marisco gratinada

con salsa holandesa y coulies de gambas



asado lechal de castilla con patata panadera
y ensalada castellana



Tarta de comunión

con helado de vainilla



vino tinto rioja reserva
vino rosado "petillan"

vino blanco moscato o rueda
Cava Freixenet

café y Copa















SNACK robayera

-Cuenco de pulpo
con pico de gallo
-Bombón de foie
-Grissini de jamón ibérico
-Tataki de atún
-mini gyoza ibérica
-bandido de pollo
-brocheta de gamba

1/2 bogavante a la plancha con langostinos braseados

sorbete al gusto

escalopines de solomillo crujientes rellenos de queso 
y frutos secos con salsa de oporto

Tarta de comunión
con helado de vainilla

vino tinto rioja reserva
vino rosado "petillan"
vino blanco moscato o rueda
Cava Freixenet
café y Copa

menú 6



55€ 

61€ 



Carta de

Platos
H O T E L  M I L A G R O S  G O L F  &  S P A * * * *



Entrantes & Mariscos

Cantabria Infinita Anchoas de Mingo sobadas a mano 

Ensalada de langostinos y salmón con vinagreta de aguacate

Ensalada de jamón ibérico y foie con vinagreta de frutos secos

Timbal templado de bacalao, setas y pimientos

Milhojas de manzana, foie, ventresca, cebolla confitada

Lomo y jamón ibérico D.O. Guijuelo 

Lomo y jamón ibérico D.O. Guijuelo 

Calabacines rellenos de frutos del mar sobre salsa de piquillos

Crêpe relleno de brandada de bacalao con salsa de nécora

Gambas frescas de Huelva plancha o cocidas

Langostinos salvajes al vapor con salsa de mahonesa y vinagreta

Langostinos salvajes  braseados al estilo “Milagros Golf”

Almejas a la marinera

Zamburiñas rellenas de frutos del mar gratinadas 

Langosta del cantábrico de nuestro vivero cocida o a la plancha

Bogavante del cantábrico de nuestro vivero cocido 

 ½ Bogavante a la plancha con langostinos braseados

con manteca de anchoas y tosta de sobao pasiego




 y mermelada de tomate




con pastel de cabracho y salsa chef

con pastel de cabracho y rabas







o a la plancha





SNACK CAloca




Cuenco de pulpo con pico de gallo

Bombón de foie

Grissini de jamón ibérico

Tataki de atún

Blini de pastrami

Brioche de queso de cabra

Causa limeña de langostinos



SNACK robayera



Cuenco de pulpo con pico de gallo

Bombón de foie

Grissini de jamón ibérico

Tataki de atún

mini gyoza ibérica

bandido de pollo

brocheta de gamba








Pescados & carnes

Hojaldre de Torrelavega relleno de marisco en salsa de piquillos

 Tacos de bacalao con salsa de almendras y puerros

Dorada al horno con patata panadera y salsa de nécoras

Lomo de merluza rellena de mousse de cabracho 

Popieta de merluza rellena de marisco gratinada 

Tronco de rape con langostinos, hojaldritos de Torrelavega

Suprema de lubina a la plancha, vinagreta de tomate 

en salsa de cigalas

con salsa holandesa y  coulies de gambas

y salsa de cigalitas

y verduritas salteadas



























Asado lechal de Castilla con patata panadera 

Solomillo de res  con guarnición 

Solomillo de res a la  plancha con foie 

Costilla Duroc deshuesada asada a baja temperatura, 

Carrilleras ibéricas estofadas a la antigua

 Bombón de ternera con salsa española

Escalopines de solomillo crujientes rellenos de queso

y ensalada Castellana

y salsas de queso y Oporto al centro

y salsa Pedro Ximenez

   y frutos secos con salsa de Oporto



bodega

Vino tinto Rioja Reserva

Vino Rosado “Petillan”

Vino blanco “Moscato”  o rueda

Cava Freixenet

Café y Copa







 MOJITO CARIBEÑO

LIMÓN AL CAVA 

MANDARINA AL CAVA




TARTAS



Sorbetes







SAN MARCOS

SELVA NEGRA 

HOJALDRE Y MANTEQUILLA

hOJALDRE CREMA Y NATA

hojaldre con crema



Los platos de los menús confeccionados son individuales y

siempre se repite de la carne

Los menús se pueden variar a su gusto

Si tienen alguna persona con intolerancias alimentarias por

favor comuníquenoslo

El menú final y los asistentes se confirmarán 10 días antes de la

celebración. 

Se facturarán los asistentes confirmados, en el caso de que

vengan más personas, también se facturarán.

La factura se abonará el mismo día al finalizar el evento.

los servicios comunes de fotomatón y animación serán

totalmente gratuitos (según aforo de comuniones)

existen otras opciones de animación; consúltenos

el hotel dispone de amplias terrazas al aire libre así como

salones privados que harán que su experiencia sea única

los precios del dossier no incluyen iva, se aplicará el iva vigente

en el momento de la celebración del evento

Para contratar la comunión es imprescindible la firma de un

contrato, con entrega a cuenta de 100€, 

  en concepto de reserva.

información

adicional





¿Dónde

estamos?



Playa de Usil, 771, 39310 Mogro

942.51.74.74

670.623.408

eventosmilagrosgolf@hotelesdecantabria.com

@HotelMilagrosGolf


