
TU EVENTO CON ESTRELLA



LA COCINA

Ricardo Temiño, chef de La Fábrica, 

presenta una propuesta que nace de la 

ilusión por acercar la cocina de mercado y 

los productos frescos de temporada a cada 

celebración. 

Su filosofía es la de una cocina pura en la 

que se respira la esencia de la gastronomía 

burgalesa, fusionando la tradición con 

elegantes toques de vanguardia.

Su trayectoria y compromiso con la calidad 

han sido reconocidos con 1 Sol Repsol y la 

distinción en la Guía Michelin 2025, 

consolidando una experiencia gastronómica 

diseñada para aquellos que verdaderamente 

disfrutan del buen comer.



EL MOLINO

El Molino de Torquemada ha consolidado su trayectoria durante más de una década, 

distinguiéndose por una propuesta gastronómica de calidad, que se complementa con 

una atención sumamente personalizada y un entorno emblemático que hace brillar cada 

evento. Nuestro equipo de profesionales se dedica meticulosamente a cada detalle para 

asegurar una experiencia que resulte impecable e inolvidable.

Ubicado en un enclave idílico en la ribera del río Pisuerga, cada celebración nupcial se 

erige como un acontecimiento singular. Sus zonas ajardinadas, meticulosamente 

acondicionadas, configuran el marco ideal para la ceremonia, integrando la naturaleza y 

la exclusividad en su máxima expresión.

Las instalaciones disponen de un salón climatizado de 450 m², que se encuentra 

rodeado por cortinas de cristal abatibles, logrando una fusión armónica entre el interior y 

los jardines, sin descuidar el confort.



A P E R I T I V O S

FRÍOS 

Salmorejo con sardina ahumada

Gazpacho de sandía con jamón

Bombón de foie

Vichyssoise con berberechos y crujiente de puerro

Brioche de Roast beef con salsa tártara

Steak tartar en pani puri

Gilda

Palito con panceta iberica y huevo

Brandada de bacalao, tomate pasificado y aceite de cebollino

Cucharita de ventresca con pimiento asado

Guacamole con tomate, pico de gallo y wonton

*Pulse encima del artículo subrayado para ver la foto 

https://photos.app.goo.gl/KhgnQYr3ZUkrVkrR6
https://photos.app.goo.gl/Ndj9uqBdbaGDbMCH7
https://photos.app.goo.gl/Jk8qKEdxmA7PBELS9
https://photos.app.goo.gl/k9xyf2fyvdanLJRU8
https://photos.app.goo.gl/DrnDZdwKeSPvPzr38
https://photos.app.goo.gl/bbUF36HfLV5ujRxYA
https://photos.app.goo.gl/BSWFdVn11pxPE2QJ9
https://photos.app.goo.gl/eTskgrRNmN1W1m8Q6
https://photos.app.goo.gl/xKeFvC1gMJsfRSvc6
https://photos.app.goo.gl/XBbdhnb6Lbjy6vjW7


CALIENTES 

Croqueta cremosa de cecina

Croqueta cremosa de gamba

Croqueta cremosa de jamón

Buñuelo de bacalao y queso Idiazábal

Gyoza frita de lechazo cocinado a baja temperatura

Cucharita de pulpo con patata mortero y su ajada

Taco de cochinita pibil

Brioche Cojonudo

Brioche Cojonuda

Hojaldre con cebolla caramelizada y panceta ibérica

Nuestra versión de la patata brava

Empanadilla de calamar, pulpo y mayonesa kimchi

A P E R I T I V O S

*Pulse encima del artículo subrayado para ver la foto 

https://photos.app.goo.gl/NSjqcvFNUCpt7Gms8
https://photos.app.goo.gl/w77wPJNrjgcRuMpu7
https://photos.app.goo.gl/jSW4itKVx6BQbr718
https://photos.app.goo.gl/D2u36xRxgEjpj9S37
https://photos.app.goo.gl/YJShYYMWsmweLvAb8
https://photos.app.goo.gl/ebUV78FvVuPYrKfQ9
https://photos.app.goo.gl/bu56osJdkgzjhncv9
https://photos.app.goo.gl/GzxgdjQQjNhKPxh69
https://photos.app.goo.gl/tAPq3S3Zvr8KXQN99
https://photos.app.goo.gl/SAEnpv8YwEqoRkMo9
https://photos.app.goo.gl/TLipASX63jpKsCFS6


E N T R A N T E S

FRÍOS 

Carpaccio de vaca madurada con aliño de trufa y queso Curado

Tiradito de presa con escabeche de tres pimientas y encurtidos en amontillado

Ensalada de rollitos de langostino y salmón ahumado con mayonesa de menta

Tartar de aguacate y tomate con gamba blanca, rúcula y vinagreta de pistachos

Ensaladilla de txangurro y carabinero con emulsión de cebollino y brotes tiernos. 

Lingote de foie. Y manzana caramelizada con ensalda de canónigos 

Marmolado de carabinero, aceite de ajo, sriracha y gelé de tomate natural.

Gambas al vapor con tartar de tomate y ajoblanco de almendras.

Centro de bogavante, gazpacho ligero y escarola.

Ensalada de bogavante, tomate y mango. 

*Pulse encima del artículo subrayado para ver la foto 

https://photos.app.goo.gl/cW65y3Ez4gqRTpXL6
https://photos.app.goo.gl/tvV6idbBkgJkF9pQ6
https://photos.app.goo.gl/ne6E3atTKXmQwEnc8
https://photos.app.goo.gl/h2MoUztNhTjpDFko6
https://photos.app.goo.gl/eS7qU49aCKQ6hqU99
https://photos.app.goo.gl/Jv963dqSPfj93yzA8
https://photos.app.goo.gl/At46p294Sfjy6MsG9
https://photos.app.goo.gl/h9MRKA5piMVVEo2L8
https://photos.app.goo.gl/wcsiw6W7HErBtz9Q9
https://photos.app.goo.gl/wKeWoqcfiF93tF2t9


E N T R A N T E S

CALIENTES

Alcachofas confitadas con panceta ibérica y jugo de carne

Canelón de gallo en pepitoria con salsa de foie

Puerro a la brasa con carbonara de mejillón y velo ibérico

Raviolis de perdiz y trufa en su propio jugo y parmentier de patata.

Txangurro, vieira curada y sopa thai de marisco. 

Cola de cigala salteada con papada ibérica confitada, verduras al 
wok y jugo de asado.

*Pulse encima del artículo subrayado para ver la foto 

https://photos.app.goo.gl/oziL867NeP1ntG4s6
https://photos.app.goo.gl/zb33RMA4nhpyVFop8
https://photos.app.goo.gl/xHSi7qeUVR3gN3XGA
https://photos.app.goo.gl/rehbq3uWp7v3wS7v8
https://photos.app.goo.gl/1cYebot9xiSP29MM6


P E S C A D O S

Merluza de pincho con chalotas caramelizadas y beurre blanc de cava

Bacalao con guiso de morro y oreja

Bacalao imperial confitado con su propio pil pil y piperrada

Lomo de lubina con salsa meuniere al estragón y salteado de verduras.

Lomo de rodaballo salvaje con tomate concasse y Emulsión de bilbaína. 

Rape en suquet de curry rojo y marisco.

*Pulse encima del artículo subrayado para ver la foto 

https://photos.app.goo.gl/4LZEgmZb5vs28Fqt5
https://photos.app.goo.gl/rZ33aQJwwDXjBHyVA
https://photos.app.goo.gl/jpxwAjXpJMrwWKcc9
https://photos.app.goo.gl/3PRPBrnz3rLTK9Zr5
https://photos.app.goo.gl/7VnytbYMkZQnDaCcA


C A R N E

Tournedo de lechazo confitado con jugo de su asado y mostaza

Carrillera de wagyu guisada al vino tinto con cremoso de coliflor, almendra y 
trompetas de los muertos

Royal de rabo de novilla deshuesado y glaseado con puré Robuchón

Solomillo de vacuno con salsa perigord y verduras asadas.

Lingote crujiente de cochinillo confitado, cremoso de boniato y verduras.

Jarrete de lechazo a baja temperatura, salsa de asado y cogollo a la breasa con 
vinagreta de anchoa.

*Pulse encima del artículo subrayado para ver la foto 

https://photos.app.goo.gl/sXWtiDqVv14zCtWS6
https://photos.app.goo.gl/xC2qxto5LLnYRpat9
https://photos.app.goo.gl/T7PF3UjdS2ScxuQp6
https://photos.app.goo.gl/tBYximszMXyncUAc7


POSTRES 

Nuestra versión del tiramisú

Torrija de brioche con crema de tofe y helado de galleta

Infusión de frutos rojos con helado de yogur

Tatín de manzana con helado de vainilla de tahití

Milhojas de hojaldre con crema de queso, frambuesas y helado de chocolate blanco

La fábrica de chocolate

*Pulse encima del artículo subrayado para ver la foto 

https://photos.app.goo.gl/kxhGQDBQ9RTy6fpS9
https://photos.app.goo.gl/7NFQHkj8Sx1FKgh59
https://photos.app.goo.gl/MjhmkqkonPh7c9WLA
https://photos.app.goo.gl/UtNFoXxdxeDPWwXKA


MESAS PARA CÓCTEL 

Cortador de jamón

Cortador de papada ibérica

Cecina cortada a cuchillo con cortador

Mesa de quesos con opción a quesero en directo. 

Mesa de gildas y encurtidos 

Mesa de ostras.

Estación italiana, boccaccio'70 (Pastas frescas variadas, risotto, pinsas, arancinis…)

Cortador de salmón.

Estación oriental.

Mesa de cremas frías y ensaladas

Mesa de arroces.

Estación de arepas

Mesa de pulpo a feira con pulpeiro en directo

Mesa de tacos.

Pinchos de lechazo de Traspinedo con parrillero.

*Barbacoa* cortes de distintas carnes, brochetas de pescado, brochetas de verduras



OPCIONES ADICIONALES 

Para el cóctel:

❖ Rincón de vermú. 
❖ Rincón de cervezas artesanas. 

Para la barra libre:

❖ Ice cava bar. 
❖ Barra de coctelería 2h, 3 variedades
❖ Coctelería molecular 2h 
❖ Candy bar.
❖ Recena.

Otros servicios:

❖ Ceremonia civil (montaje, flores, y sonido). 
❖ Rincón de limonada recepción invitados. 
❖ Menú infantil.
❖ 1 cuidadora infantil 5h (max 7 niños).
❖ Extensión barra libre 1h + dj



+34 655 953 034

eventos@molinodetorquemada.com

www.molinodetorquemada.com

@Molinodetorquemada

Estamos abiertos a estudiar cualquier propuesta personalizada que sea de su 

interés tanto en el apartado gastronómico como en la configuración del evento. 

No duden en consultarnos sus ideas

CONTACTO

PALENCIA: 17 MIN
VALLADOLID: 35 MIN

BURGOS: 35 MIN

El Molino de 

Torquemada

PALENCIA

VALLADOLID

BURGOS

http://www.molinodetorquemada.com
http://www.molinodetorquemada.com
https://www.instagram.com/molinodetorquemada/

