T H E

LODGE

B I LLUND

Vi elsker fester — og vi vil feste med dig! Pa The Lodge har
vi plads til bade de sma og intime begivenheder samt de
helt store maerkedage med op til 150 gaester.

Your wish is our command, og Vi straeber efter at gore din
store dag til din store dag. Ring til os, send os en e-mail
eller kig forbi — sa finder vi ud af, hvad der passer bedst til
dig.

Kontakt os pa +45 7060 1134 eller
konference@thelodge.dk.



"Den lille keempe fest”

Min. 20 voksne
Velkomstdrink og appetizer

3-retters middag — veelges fra seesonmenuer her pa
siden

Husets hvidvin, redvin, dessertvin, @l og vand serveres
ad libitum under arrangementet i 7 timer, fra | er gaet til
bords

Pr. efterfelgende pabegyndte time betales kr. 50,- pr.
person — geeldende for hele selskabet

Kaffe/te med kransekage — 1 cognac eller likgr
Natmad — veelges fra nedenstaende

Pr. person kr. 889,- - Bgrn 3-12 ar kr. 445, -

Natmad

Udvalg af pglse/ostebrast med hjemmesylt, lun leverpostej
med ristede svampe og bacon — dertil brad, kiks og smer
Byg-selv-burger i Briochebolle, hakkebaf, cheddarost, bacon,
dressing og salater

Tarteletter med hons i asparges

Hotdogs

Udvalg af grentsagsteerter med r@get velfaerdsskinke og salater
Kartoffelsuppe med bacon og purlgg, dertil hjemmebagt brad

Pr. person kr. 85,-

Januar - Februar - Marts

Forretter

Cremet jordskokkesuppe med smerstegte lange, syltede
aebler og jordskokkechips

Jomfruhummerhaler med sauce mousseling, ristet panco og
krydderurter

Hovedretter

Farseret velfaerdskylling, blomkal i brunet smgr og timianglace
Rosastegt kalvetyksteg, blomkal i brunet smer og rgdvinsglace
Garniture: Bagte rgdder, blomkalspuré og knust kartoffel

Desserter
Vanilje panna cotta med brunsvigersauce og sponge cake
Citronfromage i nye “kleeder”

April - Maj - Juni

Forretter

Handpillede rejer med ramslggscreme, grenne asparges, rug
og karse

Lufttarret velfeerdsskinke med sauce verte og frisésalat

Hovedretter

Forkullet dansk gris med variation af nye lgg og r@dvinsglace
Kalvefilet med timian og hvidlgg, variation af nye lgg og sc.
Diable

Garniture: Grgnne asparges, spaede rgdder og Pommes Anna

Desserter
Snickerskage med karamelis og knuste ngdder
Chokoladefondant med skyr-is og crumble

Juli - August - September

Forretter

Varmrgget laks, syltede lgg og ramslggscreme
Velfeerdskyllingesalat pa sprod toast med syltede svampe og
knas af kyllingeskind

Hovedretter

Kalvetyksteg med saute af svampe hertil majs og
svampesauce

Skindstegt multe pa ristede kantareller og skilt muslingesauce
Garniture: Broccoliasparges, nye kartofler med friske urter og
smer

Desserter

Friske jordbaer med citronsorbet, hvid krystalliseret chokolade
0og skovsyre

Rabarberkompot med crumble og vaniljeis

Oktober - November - December

Forretter

Jomfruhummerbisque med handpillede rejer og perler af olie
Raget krondyr med revet Gammelknas fra Arla UNIKA, syltede
perlelgg og jordskokkechips

Hovedretter

tegt dansk svinebryst med Pak Choy og nedkogt glace
Spreengt and og oksefilet med saltbagte selleri og lggsauce
Garniture: Bagte rgdder og knust kartoffel

Desserter

/Ablekompot med saltet karamel og vaniljeis
Kraftig chokoladekage med amarenakirsebeer og
champagnesorbet

3 retter fra ssesonmenuen kr. 498, -



"Den freekke”

Min. 20 voksne
Champagne og canapeer

4-retters middag — veelges fra seesonmenuer her pa
siden (inkl. ganerenser)

Husets hvidvin, redvin, dessertvin (tilpasset menuen), @l
og vand serveres ad libitum under arrangementet i 10
timer, fra | er gaet til bords

Pr. efterfglgende pabegyndte time betales kr. 50,- pr.
person — geeldende for hele selskabet

Kaffe/te med petit four — 1 cognac eller likgr — fri
drinksbar med 4 udvalgte cocktails

Natmad — veelges fra nedenstdende

Pr. person kr. 1.498,-

Natmad

Udvalg af pglse/ostebrast med hjemmesylt, lun leverpostej
med ristede svampe og bacon — dertil brad, kiks og smear
Byg-selv-burger i Briochebolle, hakkebaf, cheddarost, bacon,
dressing og salater

Tarteletter med hons i asparges

Hotdogs

Udvalg af grentsagsteerter med reget velfaerdsskinke og salater
Kartoffelsuppe med bacon og purlgg, dertil hjemmebagt brad

Pr. person kr. 85,-

Januar - Februar - Marts

Forret

Braiseret svinekeebe med variation af eebler, brunet smgr og
rpggede ngdder

Stegte kammuslinger pa seblepuré med soyamandler, brunet
sme@r og timian

Mellemret

Vaffel med hjemmegravad okseinderlar, estragoncreme og
porrestav

Stegt Pak Choy med varmrgget laks, sennepscreme og
frissésalat

Hovedret

Variation af kalvemerbrad og kylling med blomkal i brunet
smer, breendte lggskaller og aeble/timianglace

Rosastegt oksefilet fra Kildegaarden med blomkal i brunet
smar, breendte Iggskaller, estragonstav og rgdvinsglace
Garniture: Bagte rgdder, blomkalspuré og knust kartoffel

Dessert

Pisket passionsfrugt panna cotta med bagt hvid chokolade,
saltet karamel- og lakridsis

Hvid chokoladecreme med brownie, havtornsorbet og tuille

April - Maj - Juni

Forret

Carpaccio af kalv med trgffelcreme, syltede lgg, friskrevet
parmesan og karse

Smgrpocheret hvide asparges med handpillede rejer,
keernemeelk skilt med gren olie og karse

Mellemret

Stegt pighvar med aeblepuré, syltede aebler, brunet smar og
urter

Blinis med rgget dyrefilet, sennepscreme og krydderurter

Hovedret

Forkullet dansk gris og kalvemgrbrad med variation af nye lgg
og timianglace

Oksemegrbrad med variation af nye lgg og trgffelglace
Garniture: Grgnne asparges, spaede rgdder og Pommes Anna

Dessert
Chokolade - chokolade — chokolade
Peereteerte med chokolade, saltkaramel og vaniljecreme

Juli - August - September

Forret

Vitello tonnato med tunsauce og frisésalat

Rort laksetatar med dobbeltfraiche, ramslggs stav og friterede
capers

Mellemret

Nordisk Coppa med rygeostcreme, radiser, aerteskud og sprad
rug

Reoget makrel med confiteret eeggeblomme og ramslggsstav

Hovedret

Hanger steak med ristede majs og kantareller og sauce demi
glace

Sommerbuk med ragout, vilde svampe og perlelgg
Garniture: Broccoliasparges, nye kartofler med friske urter og
smer

Dessert

Friske jordbeer, jordbeer consommeé, chokoladeganache og
hyldeblomstsorbet

Bananasplit i nye "klaeder” — Banan is med hasselngddecreme
0og vanilje-panna cotta

Oktober - November - December

Forret

Lyngreget andebryst med estragoncreme

Rimmet kammuslinger med dildsne, braendt agurk og regede
mandler

Mellemret
Variation af blomkal med revet vintertroffel og jordskokkechips
2 stk. gsters med aeble-vinaigrette

Hovedret

Kalvemegrbrad og svinekaeber med grillet Pak choy og
citron/timianglace

Variation af velfeerdskylling, ristede jordskokker og
rosmaringlace

Garniture: Bagte rgdder og knust kartoffel

Dessert

Passionsfrugt teerte med chokoladeganache og vaniljeis
Creme brulée med skyris og syltede havtorn

3 retter fra ssesonmenuen kr. 598, -



“Det store kolde bord — som vor
mor lavede det”

Min. 20 voksne

Marinerede sild med karrysalat
Hjemmergget laks med rgreeg

Roget makrel med eeble/fennikelsalat
Ribbensteg med surt

Hpnsesalat med svampe og bacon
/g med handpillede rejer og citron

Pandestegte redspeettefileter med hjemmergrt
remoulade og citron

Tarteletter med hgns i asparges

Frikadeller med hjemmelavet redkal og hjemmelavet
agurkesalat

Lun leverpostej af dansk gris med stegte svampe og
bacon

3 slags danske oste med hjemmesylt
Gammeldaws aeblekage
Friskbagt bred, smer samt kiks

Pr. person kr. 355,-

Plug & Play buffet

Min. 20 voksne

3 slags charcuteri med humus, oliven og soltgrrede
tomater

Varmreget laks med handpillede rejer, saltet
citroncreme og karse

Fjerkraesterrin med basilikumspesto og spred salat

Friskbagt brogd og smer

Oksefilet fra Kildegaarden stegt med timian og hvidlgg,
blomkal i brunet smar og timianglace

Stegt velfeerdskylling fra Rokke Dahl med saltbagte
selleri og pommes rosti

Spreengt andebryst med grillet Pak Choy og sesam

Cous cous salat med citron, forarsl@g, feta, tomater og
edamame bgnner

Udvalg af europeeiske oste med syltede ngdder og
oliven

Hvid chokoladecreme med terret brownie og havtorn-
kaviar

Groft brgd og smer under hele serveringen

Pr. person kr. 395,-

Luksusbrunch

Min. 20 voksne

3-timers arrangement med start senest kl. 11:00

Tunsalat med handpillede rejer
To slags paleeg af dansk gris med grgnt
Skaereost med hjemmelavet jordbaerkompot

Brie og Hagelundgard fra Arla Unika med
hjemmesyltede ngdder

Luftterret velfeerdsskinke med humus
Ceaesarsalat med velfeerdskylling
Roreeg med chili

Steaks af oksefilet fra Kildegaarden med grillet Ieg og
aioli

Egg Benedict — pocheret a2eg med hollandaise, bacon
og friskhakket persille

Gregntsagsteerter med porrer og bacon
To slags smoothie
Skyr med hjemmelavet knas og chokolade
Amerikanske pandekager med sirup
Hjemmebagte rundstykker
Pr. person kr. 355,-

Tilkgb til brunch

Champagne pr. flaske kr. fra 818, -
Mousserende vin pr. flaske kr. fra 268,-
Friskpresset juice pr. person kr. 35,-
Q@sters pr. stk. kr. 32,-



