
BODAS



BODAS
Nuestro espacio en la playa hace que La Milla

sea un lugar privilegiado para celebrar su boda. 

Una persona estará a su disposición desde la primera  
visita y hasta el final del evento para coordinar y  

organizar todos los detalles.



CEREMONIA
La Milla ha pensado en todos los detalles para que  
la celebración sea perfecta, por eso ha preparado  

este paquete de ceremonia especialmente 

para vosotros.



Decoración de huppa con flor, verde y tela, 
alfombra y pasillo de boda 

Atención y coordinación en la organización  
del evento

2.000€

BANQUET E

Los menús especialmente diseñados para bodas que hemos  
preparado para esta temporada, se han basado en la cocina  
internacional y mediterránea, creando un moderno concepto  

culinario, elaborados con productos frescos de primera  
calidad. 

El precio de nuestros menús incluye:

Atención personalizada de una 

coordinadora en la  organización del 

evento y en el transcurso del mismo 

Degustación de menú incluida para dos personas 

Menús impresos

PAQUETE DE BODA



MENÚS



C ÓCT EL
A elegir 4 canapés fríos y 4 canapés calientes 

APERITIVOS FRÍOS 

Gazpacho con gamba blanca curada 

Ajoblanco con picada de uva, piñones y queso de cabra 

Burrata ahumada con tomate cherry asado al jerez 

Ceviche de alistados con leche de tigre de maíz 

Ensaladilla con emulsión de pizarra y atún rojo a la brasa

Tartar de gamba blanca con crema Ibérica

Brioche con tartar de atún y chocolate blanco 

Milhojas de anchoa y boquerón 

Gilda 

Berenjena ahumada con queso fresco malagueño 

Guacamole con gambas cristal 

APERITIVOS CALIENTES
Croquetas de jamón ibérico 

Gambas cristal fritas 

Calamares fritos 

Puntillitas fritas

Cazón en adobo

Arroz Ibérico

Arroz de marisco

 Mini mollete de calamares fritos con mayo cítrica

Brocheta de langostinos al pil pil 
Carpaccio de presa Ibérica a la sal 

Patatas baby con ali oli de ajos quemados

49,90€ / persona

60 min servicio



MENÚ 1
ENTRANTE

Variedad de tomates con conserva de atún rojo a la brasa y 
crema de ajo confitado 

PRINCIPAL
Lomo de lubina con puré de patata y salsa de ajillo 

POSTRE
Tarta de chocolate y café 

Café

BEBIDAS
Mestres Coquet D.O.Cava 

Vino blanco Tudanca D.O.Rueda 

Vino tinto Valle de Nabal D.O.Ribera del Duero 

Agua, cerveza y refrescos

75,00€ / persona

MENÚS DE GALA

MENÚ 2
ENTRANTE

Brioche tostado con mantequilla noisette con tartar de 
atún y chocolate blanco 

-
Gazpacho con agua de tomate y gamba blanca 

curada 

PRINCIPAL
Rodaballo asado con puré de coliflor y su pil pil 

POSTRE
Tarta de chocolate, galleta y crema de vainilla 

Café

BEBIDAS
Mestres Coquet D.O.Cava 

Vino blanco Tudanca D.O.Rueda 

Vino tinto Valle de Nabal D.O.Ribera del 
Duero 

Agua, cerveza y refrescos

79,90€ / persona

MENÚS DE GALA

90 min servicio90 min servicio



MENÚ 3

ENTRANTE
Ajoblanco con picada de miel, uvas, piñones y 

vieira soasada 

PRIMERO
Risotto de calamar  

SEGUNDO
Solomillo de ternera con puré de patata y verduras 

crujientes 

POSTRE
Tarta fina de manzana 

Café

BEBIDAS
Mestres Coquet D.O.Cava 

Vino blanco Tudanca D.O.Rueda 

Vino tinto Valle de Nabal D.O.Ribera del 
Duero 

Agua, cerveza y refrescos

89,90€ / persona

MENÚS DE GALA

MENÚ 4

ENTRANTE
Salpicón de marisco 

PRINCIPAL
Arroz meloso de berberechos 

SEGUNDO
French rack de cordero con puré rústico y jugo de 

cordero 

POSTRE
Tarta de lima y limón 

Café

BEBIDAS
Mestres Coquet D.O.Cava 

Vino blanco Tudanca D.O.Rueda 

Vino tinto Valle de Nabal D.O.Ribera del 
Duero 

Agua, cerveza y refrescos

95,00€ / persona

90 min servicio

MENÚS DE GALA

90 min servicio



BARRA LIBRE

Whisky, ginebra, vodka, ron y licores

BARRA LIBRE STANDARD
2 horas: 38€ / persona  

3 horas: 46€ / persona  
4 horas: 54€ / persona

Suplemento Premium: 8€ / hora

Coctelería: 720€ / hora
A elegir dos opciones: Aperol Spritz, Mojito 

o Margarita

Gin Tonic Premium: 720€ / hora

Cash bar u otras bebidas no incluidas 
Por favor, consultar con departamento de eventos

ESTACIONES

MARCAS
BARRA LIBRE  

STANDARD

MARCAS
BARRA LIBRE  

PREMIUM

Matusalem 15 años

Barceló Imperial

Black Label

Glenfiddich 12 años

Grey goose

Tanqueray Ten

Hendrick’s

Patrón Reposado

Barceló Añejo

Brugal Añejo

Ballantines

Red Label

Absolut

Beefeater

Larios Rosé

Tequila José Cuervo Blanco



Estación de jamón: 800€
Estación de ostras: 750€ (100 unidades)

Recenas dulces o saladas: a partir de 8€ / pax (2 piezas / pax)

DULCES

Mini donuts
Mini croissant 

Mini tartas  
Mini pastelería francesa 

SALADOS
Hot dog con cebolla crujiente

Sandwich mixto
Patatas baby asadas
Croissants salados

Cono de patatas fritas
Mini hamburguesas 

Descorche de botella de vino: 15€  

Descorche de botella de champagne: 18€  

Suplemento champagne: 8€ / pax (brindis)  
Servicio tarta externa: 4,50€ / pax

SERVICIOS ADICIONALES

CONDICIONES  
GENERALES



CONDICIONESGENERALES

Todos los precios que aparecen en  
este dossier informativo no incluyen IVA

MARZO, ABRIL, OCTUBRE Y NOVIEMBRE
Día en exclusiva gasto mínimo en F&B: 12.500€

Sábados, domingos y festivos: 14.000€
A partir de 20:00h consumo mínimo: 8.000€

MAYO, JUNIO Y SEPTIEMBRE
Día en exclusiva gasto mínimo en F&B: 17.500€

Sábados, domingos y festivos: 19.500€
A partir de 20:00h consumo mínimo: 10.000€

SEMANA SANTA, JULIO Y AGOSTO
Día en exclusiva gasto mínimo en F&B: 25.500€

A partir de 20:30h gasto mínimo en F&B: 22.000€

Horario máximo permitido: hasta las 2:00h.

Exclusividad para su evento a partir de 40 invitados. La  
exclusividad requiere de un gasto mínimo. 

(Consultar con el Departamento de Eventos)

Todos los eventos deben ser pre pagados
al 100% 14 días antes de la realización del mismo. 

(Ningún depósito será reembolsable)

Para confirmar la reserva del espacio, el cliente deberá 
abonar la cantidad de 2.000€. 

(No reembolsable)

Si el cliente decide aumentar los servicios contratados  
durante el evento, se considerará un cargo adicional y se  

deberá pagar al final del evento. 
(Antes de que el cliente abandone el restaurante) 

Todo lo que se consuma con anterioridad o posterioridad al  
servicio deberá ser abonado en el momento y a precio de carta. 

Cualquier actividad y /  o entretenimiento que tenga lugar  
durante el evento debe ser debidamente comunicado por  el 

cliente a La Milla para su consentimiento. 

Cualquier tipo de música durante el evento será, en todos  los 
casos, controlado y supervisado por el restaurante y  bajo 

ningún concepto La Milla permitirá que el sonido exceda  los 
límites razonables acordados. 
(Especialmente a partir de las 00:00h)



CANCELACIÓN O
REDUCCIÓN DE SERVICIOS

Se podrá reducir invitados sin ningún coste en los  
siguientes periodos:

Desde la confirmación, hasta 60 antes del evento, se 
podrá reducir sin coste el 25% del total de invitados. 

Reducciones adicionales se facturarán al 100%. 

Desde 60 días hasta 15 días antes del evento, 
se podrá reducir sin coste el 10% del total de invitados. 

Reducciones adicionales se facturarán al 100%. 

Desde 15 días antes del evento, todas las reducciones 
se facturarán al 100%. 

CANCELACIÓN TOTAL

En el supuesto de que el cliente decidiera anular  los 
servicios contratados, el Cliente admite que  dicha 
decisión constituiría un quebrantamiento de  las 

obligaciones contraídas por el cliente con La Milla  
Marbella S.L. en virtud del presente contrato, y que 

La Milla Marbella S.L. se vería perjudicada por la decisión. 

La cantidad que se haya depositado hasta
la fecha de cancelación será retenida en concepto  

de gastos de cancelación. 
(Cláusula de penalización)



lpaciolla@lamillamarbella.com  
www.lamillamarbella.com   

(+34) 674 79 26 16

@lamillamarbella 

tripadvisor

mailto:events@lamillamarbella.com
mailto:events@lamillamarbella.com
http://www.lamillamarbella.com/

