
Restauration Jomfru Rigborg
Festarrangement 2008

I Egeskov Slotspark

ÉPŒ en eventyrlig mŒde



Reception:
Med kaffe samt fri øl og vand
Pris pr. pers. kr. 50,00
Evt. bryllups kage eller chokolade er ikke med i prisen.

Festarrangement:

Med fast pris bestående af

Velkomst – vælg mellem:

Champagne

Kirr Royal (m. champagne)

Hyldeblomst (Hvidvin m/ hyldeblomst og jordbær)

3 retters menu:

Sammensættes ud fra menukort eller i samråd med køkkenchefen

Fri husets vin, øl og vand (under hele arrangementet)

Kaffe/the

Chokolade

Natmad:

Efter eget valg fra selskabsmenukort

Pris pr. kuvert.  3 retter kr. 795,00

Tilbudet gælder for 8 timers festarrangement.
Ønsker de yderligere at forlænge festen, vil der være en pris pr. tjener pr. time
på 275 kr.

Ovennævnte priser er inkl. moms, bordopdækning, blomster og betjening.



Forretter:

Bagt torsk m. parmesanflan, gazpacho & balsamico

Kartoffelblini m. sukkergrillet tun, fennikel & karsecrème

Dampet rødtunge m. fynsk rygeost på feldsalat, julienneurter & sauce verte

Carpaccio af dansk kalv tørmarineret i havens krydderurter, ærtepuré & kryddersalat

Oksehaleterrine m. grønne bønner, syltede løg & tomatolie

Alle forretter serveres br¿d

Hovedretter:

Stegt unghanebryst fra Hopballe Mølle, spidskål, sprængt kalvetunge & purløgscrème

Symfoni af fynsk frilandsgris, glaserede kæber, braiseret bryst & stegt mignon

m. kåltimbale, rodfrugtpuré & ølglace

Sydfynsk lam fra Hesselager i 2 variationer, farseret bryst & kotelet

m. braiserede peberfrugter, hvidløgsmousse & lammesky

Dansk oksefilet m. rødløgschutney, spinatsoufflé, ristede svampe & rødvinssauce

Dansk kalvesteg stegt som vildt m. bagt æble, selleripuré, syltede tranebær &

vildtsauce

Alle hovedretter serveres med dagens kartoffel

Desserter:

Nøddekage m. bagte stikkelsbær & vanilleparfait

Glaseret pandekage m. kompot af havens æbler, karamel & lynghonningparfait

Yoghurt-Charlotte m. bagte rabarber, rabarberconsommé & sprød mandelkage

Årstidens bær/frugt m. sorbet, mandelmazarin & pistacie-crème Anglaise

Jomfru Rigborgs desserttallerken m. kage, bær, shot & is

Ønsker De andet natmad end suppe, se venligst forslagene på vort selskabsmenukort



Receptions buffet.
Lettere buffet til minimum 20 pers.

Carpacio af røget andebryst på feltsalat med
trøffel-hytteost og råsyltede ribs.
Koldrøget laks med fennikelsalat.
Flutes kanapé med andelevermousse, tilsmagt med cognac.
Hvidløgs marinerede kæmperejer på feltsalat.
Fyldt kalkunbryst med tomat og feta, hertil ratatouille.
Helstegt  dådyrkølle med svamperagout.
Toscansk pastasalat.
Hvedesalat med piment.
Div. blandede oste med oliven.
Brød og smør.
Pris pr. kuvert. Kr. 195,00

Jomfru Rigborgs luksus platte
Rejer m/ hjemmelavet mayonnaise & citron
Dampet rødtunge m/ fynsk rygeost
Sukkergrillet tun m/ fennikelsalat
Røget andebryst m/ syltede tranebær
Stegt skinkemignon af fynsk frilandsgris
2 danske oste m/ oliven
Brød & smør
Pris pr. kuvert kr. 200,00

Cafe Jomfru Rigborgs buffet.
Minimum 20 personer.

Bagt Torsk m. kæmperejer & sauce verte
Koldrøget laks m. rucola & citronfløde
Parmaskinke m. mozzarella & pesto
Paté m. ristet rugbrød & syltede kapersfrugter
Stegt unghanebryst fra Hopballe Mølle m. sauteret spidskål
Dansk oksefilet m. rødløgschutney
Pastasalat
Kartoffelsalat
2 danske oste m. vindruer
Chokoladekage
Brød & smør
Pris pr. kuvert kr. 220,00



Gourmet fest / bryllups menu:

Dette er en menu der er sammensat til den der gerne vil give sine gæster en særlig
gastronomisk oplevelse.

Velkomst:
Champagne
Appetizer:
Parmasanflan m. sprøde salater.
Forret:
Køkkenchefens fisketallerken m. havtaske, Jomfruhummer og Laks.
Hvidvin:
Capricorn Estates Chardonnay, Argentina, Mendoza.
Mellemret:
Årstidens Sorbet.
Hovedret:
Dådyrfilet m. ristede svampe, rodfrugt timbale og kirsebær vildtsky.
Rødvin:
Casa Contini Squinzano Riserva, Italien, Puglien
Dessert:
Jomfru Rigborgs Desserttallerken, m. kage, bær, shot & is
Dessert vin:
Moscato d´asti

Kaffe og petit four.
Cognac og likør
Natmad.
Efter eget valg fra vores selskabsmenu kort.
Pris pr. Kuvert. Kr. 1095,00

Prisen er inkl. husets vin, øl og vand under hele arrangementet samt
Servering og opdækning med guldstole.

Jomfru Rigborgs gallabuffet

Minimum 30 personer

Appetizer på bordet fra starten

Røget andebryst m. kryddersalat & nøddevinaigrette

Buffet:

Koldrøget laks m. rucola & citronfløde



Bagt Torsk m. parmesan flan & balsamico

Sukkergrillet tun m. fennikelsalat & karsecrème

Carpaccio af dansk kalv tørmarineret i havens krydderurter m. ærtepuré

Stegt unghanebryst fra Hopballe Mølle m. spidskål

Portermarineret filet af fynsk frilandsgris m. stegte rodfrugter

Helstegt dådyrkølle fra egen avl m. svamperagout

Dansk oksefilet m. rødløgschutney & rødvinssauce

Langtidsbagte små kartofler

Speltkernesalat m. braiserede peberfrugter

Salatbord m. dressinger

Osteplanke m. danske & udenlandske oste

Æblekage m. cremefraiche

Brød & smør

Pris pr. kuvert kr. 295,00

Natmad

Karrysuppe m. kylling & ris kr. 58,00

Frikadeller m. kartoffelsalat kr. 68,00

Tarteletter m. høns i asparges kr. 68,00

Lav selv – hotdog m. tilbehør kr. 68,00

2 slags tærter m. salat kr. 68,00

Planke m. pølser & oste kr. 78,00

Stegte revelsben m. coleslaw & salat kr. 78,00



Velkomstdrink kr.   35,00
Kirr Royal (med champagne)
Hyldeblomst (Hvidvin med Hyldeblomst og jordbær)

Husets Hvidvin pr. flaske kr.  175.00
Husets Rødvin  pr. flaske kr.  175.00
Husets dessert vin pr. glas kr.   35.00

Kaffe eller te kr.    28,00
Fyldt Belgisk chokolade kr.    25,00
Likør kr.    30,00
Cognac kr.    35,00
Yderligere:
Tillæg for husets spiritus i 2 timer. kr.   65,00

Vi gør opmærksom på at der i sæsonen fra 26. april til 28. september skal betales
entre til parken.

For yderlig information eller bestilling.
Kontakt Restaurationschef Peter Wors¿.
tlf. nr. 20 80 90 19 eller mail: pw@egeskov.dk


