
E G R E S A D O S
P R E S U P U E S T O  E  I N F O R M A C I Ó N



Espacio Portezuelo

Alquiler del salón completo + Técnica: $205.000.-

Capacidad: 130 - 400 Personas

Capacidad: 100 Personas

SADAIC - AADICAPIF

Alquiler del salón completo + Técnica: $150.000.-

Los impuestos deberán ser abonados en forma particular por los contratantes y
el comprobante correspondiente deberá ser presentado 72 hs. antes de la fiesta.

Salón Victoria

Nuestros Salones



• Mobiliario completo de salón para cena formal y celebración: 
Mesas y Sillas vestidas.   

• Mantelería a elección con amplia gama de colores.

• Vajilla completa.

• Juegos de living para recepción x 6 juegos.

• Banquetas altas para recepción x 3 juegos.

• Banquitos tipo plaza. 

• Pantallas, proyectores, aire acondicionado y wifi. 

• Encargado de salón. 

• Personal de Seguridad permanente. 

• Personal de Limpieza permanente. 

• 1 camarero cada 12 personas.

• Barmans.

• DJ en vivo, cabezales móviles y luces para la fiesta, luces 
perimetrales de colores. 

• Servicio de Event Planner.

• Tarifa especial en habitaciones para invitados.

Servicios Ofrecidos



Opción Mesa Redonda (Adultos)

Servicios Gastronómicos

COCTELES DE RECEPCIÓN

BOCADITOS CALIENTES Y FRIOS (FINGERFOOD)

• Portezuelo Champ

• Coloradito

• Vino Elementos
• Gaseosa Línea ‘Coca-Cola’

Champagne con Helado de Limón.

Gancia, Jugo de Naranja, y Pulpa de Frutilla.

• Variedad de Tostaditas de Salmón Ahumado, Queso Crema, Ciboulette,

• Vegetales Grillados, Queso Parmesano y Tomate Confitado. 

• Variedad de Tostaditas de Jamón Crudo, Queso Crema, con Tomates Cherry. 

• Mini- tartaletas de Mousse de Palmitos y Camarones.

• Mini-pies de crema de Atún, Alcaparras y Anchoas.

• Mini-pies de pollo con palmitos, y Cebolla Glaseada.

• Pata de Cerdo con variedad de Salsas.

• Chupetines de Mozzarella sobre coulis de tomates y albahaca fresca. 

• Mini-Brochetas de Pollo y Panceta ahumada. 

• Pinchos de Lomo y Vegetales grillados. 

• Mini-Tartaletas de crema de Choclo. 

• Selección de Empandas. 

RACHEAUTS
• Ñoquis con salsa crema de champiñones.

• Risotto de pollo al verdeo.

• Lomo Strogonoff.

• Papines andinos con crema de queso y panceta ahumada.



(Adicional de + $ 1.300 por tarjeta.)

ENTRADAS

PLATOS PRINCIPALES

• Cheesecake de Hierbas con Bouquet de Vegetales. 

• Creppe de Choclo en Salsa 4 Quesos. 

• Paquetitos de masa verde rellenos de Crema de Queso y Salsa Roquefort. 

• Creppe de Pimientos Rojos relleno de Mozzarella, Tomates Secos y Panceta 
Ahumada con Salsa de 4 Quesos. 

• Voul at Vent de crema de Mejillones y Champiñones, o de Humita.

• Pechuga rellena con Jamón Crudo, Queso Azul y Morrones Asados con Salsa de Curry 
acompañado con Risotto de Vegetales.

• Pechuga de ave rellena de Panceta, Espinacas y Mozzarella, con Mini-Tartas de 
Puerros y Parmesano, acompañado con Salsa Crema de Ajos Asados. 

• Pollo grill con Salsa de Espinaca y Champiñón, Mini Tarta de Puerros Gratinados y 
Vegetales.

• Pollo Manhattan (Pollo Asado con Salsa Crema de Hortalizas), Jamón Dorado, y Gratín 
de Papas y Parmesano.

• Blanquet de ave (pechuga rellena) con Jamón Crudo, Queso Azul, Morrones Asados en 
Salsa Crema de Vegetales; acompañado de Budín de Remolacha o Choclo, Rebozado 
de Papas y Parmesano (Croquetas de Papas con Corazón de Queso) y Mix de 
Legumbres. 

• Sorrentinos de Calabaza, Almendras Tostadas, con Salsa mix de Vegetales y Crema de 
Leche.

PRINCIPALES PREMIUM
• Tournedó de Lomo en Salsa de Champiñones a la crema, Papas Sofía (Puré de Papas 

Saborizado) y Vegetales Grillados.

• Lomo grillé en reducción de Malbec, Flan de Remolachas Asadas y Parmesano y Mix 
Vegetariano. 

• Bondiola de Cerdo con Salsa de Mostaza y Miel Acompañado de Papas Rústicas al 
Romero y Zanahorias y Cebollas Acarameladas. 

• Lomo relleno de Queso, Pimientos, Jamón Crudo en Reducción de Malbec, Soufflé de 
Choclo y Verduras Salteadas.

Opciones Adultos



POSTRE

BEBIDAS

• Copa Butterscotch.

• Delicias Portezuelo: Tiramisu, Biscotti de Almendras, Bailey Dressing Shot con Trufas 
de Chocolate. 

• Zócalo de Brownie sobre Coulis de Frutos Rojos, Helado de Americana y Tuille.

• Copa del Edén: Duraznos, Cremoso de Dulce de Leche, Trocitos de Merengue, Helado 
de Americana, Praliné y Tuille de Limón. 

• Cremoso de Maracuyá sobre Mousse de Chocolate Blanco, Merenguitos y Tuille de 
Limón (en copa).

• Tiramisú de Frutillas con Helado de Frutos Rojos y Salsa de Vainilla o Chocolate (en 
copa).

• Marquisse de Chocolate en Coulis de Mandarina y Frutos Rojos con Helado de Banana.

• Mouse de Chocolate Blanco sobre Zócalo de Brownie y Chips de Chocolate Blanco, 
con Tuille de Limón.

• Gaseosas línea Coca-Cola.

• Agua Mineral. 

• Vino Elementos para Recepción y Cena. 

• Champagne Nieto Senetiner para Brindis.

• Servicio de Café Expresso y Petit Fours.

FIN DE FIESTA
Servicio Madrugadores:

• Sandwiches de pernil

• Variedad de Pizzetas.

Opciones Adultos



LAS PERSONAS QUE ASISTAN AL EVENTO LUEGO DE LAS 00HS., 
DEBERÁN ABONAR EL 50% DEL PRECIO FINAL DE LA OPCIÓN ELEGIDA.

• Entrada de Dúo de empanaditas (carne, jamón y queso)

• Plato Principal de Patitas de Pollo con Papas Fritas. 

• Postre.

Precios Tarjetas

$ 16.500
EGRESADO CON ENTRADA

$ 15.150
EGRESADO SIN ENTRADA

$ 17.900

INVITADO CON ENTRADA
Y CON ALCOHOL PARA CENA:

INVITADO CON ENTRADA
Y SIN ALCOHOL PARA CENA:

$ 16.500

$ 16.300

INVITADO SIN ENTRADA
Y CON ALCOHOL PARA CENA:

INVITADO SIN ENTRADA
Y SIN ALCOHOL PARA CENA:

$ 14.900

$ 7.800
TARJETA NIÑOS

Opción Única para Niños

Egresados

Invitados

(De 2 a 10 años, sin excepción.)



(+ $ 3.760 por persona.)

(+ $ 5.300 por persona.)

LOS COSTOS ARRIBA MENCIONADOS SON VIGENTES HASTA EL 25 / 07 / 23 Y NO INCLUYEN I.V.A.

• EN CASO DE QUERER CONFIRMAR LA FECHA DE SU EVENTO, SE REGISTRARÁ UNA PRE-RESERVA A SU NOMBRE 

POR EL TRANSCURSO DE CINCO DÍAS DESDE EL ENVÍO DE ESTE PRESUPUESTO. TRANSCURRIDO DICHO PLAZO, 

LA FECHA QUEDARÁ LIBERADA NUEVAMENTE.

• SI USTED PROVEERÁ LA BEBIDA ALCÓHOLICA, SE DEBERÁ ABONAR $660 POR PERSONA MAYOR DE 21 AÑOS POR 

USO DE EQUIPAMIENTO, HIELO, ELEMENTOS Y UTENSILLOS DE ESPACIO PORTEZUELO. ASÍ MISMO SE DEBERÁN 

CONSIDERAR LAS BEBIDAS GASEOSAS PARA LOS TRAGOS CORRESPONDIENTES. 

Servicios Adicionales

MESA DULCE CLÁSICA

BARRA DE TRAGOS PARA ADULTOS

• Tartas (1 cada 10): Lemon Pie Cabsha, Crumble de manzanas, 
Crumble de Coco y Dulce de Leche.

• Shots Cheessecake 

• Torta Brownie 

• Tartas de Frutas 

(Contratada sobre un mínimo de 60% de los asistentes.)

• Tragos tropicales: caipiriñas, daiquiris frutales y otros creados para la ocasión.

• Fernet.

• Cerveza.
(SERVICIO OPEN BAR: Sólo para mayores de 21 años con documentación.)

(+ $ 4.100 por persona.)BARRA DE TRAGOS PARA JÓVENES



TERMINOS Y CONDICIONES GENERALES DE CONTRATACIÓN

1 – CONFIRMACION DE LA RESERVA: Se requerirá confirmación por escrito y posterior firma del Contrato, aceptando los términos y 

condiciones aquí detalladas.

 2 – PAGOS: Se requerirá el pago de la seña para confirmar la fecha. El saldo y las cuentas relacionadas con el mismo deberán ser abonados 

de la siguiente manera. A- Hasta un 50% del total del evento se podrá cancelar desde la confirmación del mismo hasta un mes antes de la 

realización del evento. B- El 50% restante deberá ser cancelado un mes antes del evento, no pudiendo pagar antes de esta fecha. 

3 - ELECCION DEL MENU: Deberá ser confirmado 15 días antes de la realización del evento.

4 – GARANTIA PARA SERVICIOS GASTRONOMICOS: La garantía final de participantes deberá ser comunicada a la oficina de Banquetes 7 

días antes del evento. De no recibirse el número garantizado de comensales, se tomará el indicado en la propuesta. Se facturarán todos los 

invitados que sobrepasen el número de personas garantizadas. Este número por razones operativas, no podrá ser superior al 5% del total 

de comensales confirmados. 

5 – SADAIC /AADICAPIF: DERECHOS DE MUSICA (A Cargo del Contratante) En caso de interpretar y/o reproducir música grabada, se deberá 

abonar los Derechos correspondientes a SADAIC (Vicente López 328 – 4319250) y AADI-CAPIF (Alvarado 521 – 1º Piso – Of. “D” – 4220659), los 

cuales NO se encuentran incluidos en este presupuesto, debiendo presentar los Recibos de Pago 1 semana antes del evento

6 – CANCELACION: En caso de cancelación del evento / grupo, por parte del cliente, el Hotel aplicará la siguiente política: a) Servicios 

gastronómicos y salones: • En un plazo mayor de tres meses no correrá costos de cancelación. • Entre los tres meses y 45 días hábiles de la 

fecha del evento, se cobrará una multa de $50.000 (cincuenta mil pesos), por los perjuicios ocasionados al salón en reserva de la fecha. 

(Independiente del monto de la seña) • Entre los 45 días hábiles y el día del evento, se deberá abonar el 100% del evento. • En Caso de 

Cancelación del Evento, no se devolverá Seña realizada por la confirmación del evento, tampoco podrá ser canjeada por ningún servicio 

dentro del hotel. 

7 - EQUIPAMIENTO: Todo tipo de equipamiento necesario para TV, cañón proyector, computadora, pantalla, equipo de sonido, etc. deberá 

ser provisto por el cliente. 

8 - RESPONSABILIDAD: El cliente será responsable de la guarda y custodia de los materiales y equipamiento que ingrese al Hotel para la 

realización de su evento. Debido a limitaciones de espacio, no se podrán recibir materiales para almacenar, antes o después de la 

realización del mismo. 

9 - REQUERIMIENTOS PARA INGRESO DE PROVEEDORES AL HOTEL: Todas las personas que ingresen al Hotel para la realización de trabajos 

de armado, instalación de equipos, shows, servicios de seguridad, etc. deberán presentar la siguiente documentación: a) Responsables 

Inscriptos: •Ticket de pago de AFIP, formulario 931, con el desglose de la nómina de empleados. •Contrato de ART y el certificado de 

cobertura. b) Monotributistas o Autónomos: •Ticket de pago de AFIP, formulario 931 y certificado de cobertura de Accidentes Personales 

con la nómina de empleados. Dichos papeles tendrán que enviarse por fax con antelación al departamento de Recursos Humanos del Hotel; 

los originales deberán presentarse al momento del ingreso al Hotel.

10 –SEGURIDAD y CIERRE DE SALON: en cumplimiento de la legislación vigente y las Ordenanzas Municipales de la Ciudad de Salta, deja 

expresamente establecido: -El horario tope de cierre y evacuación del Salón de Fiesta será a las 04.00 hs -El expendio de bebidas 

alcohólicas se suspenderá 20 min. antes de la finalización de la fiesta. -Está prohibida la entrada y permanencia en el Salón a personas en 

estado de ebriedad. -Está prohibido fumar en espacios interiores.

11 – REGLAMENTO DE SALONES: El Hotel pone a disposición de sus clientes, el Reglamento de Utilización de Salones, para su conocimiento 

y buen uso de los mismos. 12- Una vez aprobado el presente presupuesto se deberá entregar una seña de $40.000 para reserva de fecha. 

La misma no se devuelve en caso de cancelación del Evento. El saldo será cancelado 5 días hábiles antes del evento.

Av. Turística N° 1 (A4400EJF) - Salta, República Argentina
Tel.: +54 9 (387) 4310104  |  Fax.: +54 9 (387) 4310104

eventos@portezuelohotel.com
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GRACIAS
POR ELEGIRNOS


