
Kære medlem af Nøddenetværket
Du inviteres hermed til et inspirerende netværksmøde om afsæt-
ning, forarbejdning og professionel anvendelse af lokalt produ-
cerede nødder.

Program
Velkomst og introduktion v. Maja Eline Petersen, projektleder, 

Innovationscenter for Økologisk Landbrug 

Præsentationsrunde og udveksling af erfaringer om produktion, arter/
sorter, afsætning og anvendelse af nødder v. netværksmedlemmer

Nødde-aperitif og snacks samt introduktion v. Anita Kajhøj Ibsen, kok, 
sommelier og tjener, Lyng Dal Hotel & Restaurant

Nødde-temamiddag: seks serveringer og drikkevarer med sæsonens 
råvarer og lokalt producerede nødder. 

Undervejs præsentationer v.
• Anita Kajhøj Ibsen, Lyng Dal Hotel & Restaurant
• Nøddeavlere, der leverer nødder til Lyng Dal
• Anette Kaihøj (Myrsale), som anvender nøddeskaller til plantefarve

Netværksmødet afholdes af Innovationscenter for Økologisk Landbrug 
som en del af projektet Lokalt producerede økologiske nødder, som er 
støttet af Fonden for Økologisk Landbrug.

Invitation til netværksmøde for Nøddenetværket

Afsætning, forarbejdning og anvendelse 
af danske nødder

Kom til et inspirerende netværksmøde og se, smag, duft og føl, 
hvordan lokalt producerede nødder kan anvendes ved  
afsætning til restaurant og til plantefarve.

Tidspunkt 
16. november 2023
kl. 17:00 – 21:00  

Sted
Lyng Dal Hotel & Restaurant
Ryesgade 33, Gl. Rye
8680 Ry

Pris og tilbagemelding
Der er begrænset antal pladser, 
som efter først til mølle-princippet. 
Vi vil bede om din til- eller framelding 
snarest og senest 1./11. 2023 på 
mail jabp@icoel.dk. Det er gratis at 
deltage, men tilmelding er bindende. 
Da der er begrænset antal pladser 
og da vi ønsker at undgå spild, ser vi 
meget gerne, at man deltager, når 
man er tilmeldt. 

Overnatning
Det er muligt at tilkøbe overnatning 
for egen regning med rabat til 995 kr. 
Skriv i kommentarfeltet, at du delta-
ger i nøddenetværksmødet, når du 
booker på www.lyngdal-hotel.dk/da 
eller telefon for at få rabat. 

Vi glæder os til at se dig!


