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Mat pa Maere 4. - 5. mars 2008

To dager med opplevelser og kunnskap knyttet til mat. Alle  12.00-14.00 Lunsj i Kjekkenlina
E som p4 et eller annet vis jobber med mat og bygdeturisme Ord for dagen ved Landbruksdirektoren i
eller bare har interesse for det, har mulighet til 4 delta pa Ser-Trendelag, Tore Bjorkli
foredrag, kurs og sosiale tilstelninger. Alt dette gjor Mat
< pa Mere til en moteplass med gode muligheter for nett-
verksbygging, faglig péfyll og sosialt samveer. 14.00-18.00 ARETS KURS BLASES I GANG
m Fisk og sjgmat - smaken av muligheter!
Tirsdag 4.mars Bodil Cornell, Holdbare baerprodukter
(dag 1)
09.30-10.00 Registrering og kaffe Jirgen Korber, Kjottforedlingskurs -
lennsomt produksjonskjett (dag 1)
° ARETS INSPIRASJONSFOREDRAG Jan Hedh, Bakekurs (dag 1)
Michel Lepage, Sugen pa Ost
m 10.00-11.00 Lokal mat i verdensklasse Mirit Torkelson, Vertskapsdialog
Sven Erik Renaa,
Det norske kokkelandslaget 19.00-23.00 KJOKKENSJEFENS SMAKSKVELD
m — en kulinarisk reise med gode venner

10.00-11.00 Listeria utfordrer oss!
Michel Lepage, fransk yster

11.10-12.00 Frin Sméskaligt til Hantverksmat
Bodil Cornell, Eldrimner

11.10-12.00 Att fa folk til att fola seg velkomna!
Mirit Torkelson, Virdskapet AB



Onsdag 5. mars

09.00-16.00 Arets kurs fortsetter
Bodil Cornell - Holdbare barprodukter
(dag 2)
Jirgen Kérber, Kjottforedlingskurs -
lennsomt produksjonskjett (dag 2)
Jan Hedh — Bakekurs (dag 2)
Hans Egil Gjerde - Slik oppnar du topp
salgsresultater
Michel Lepage - Ystekurs langlagringsoster

Mingling i gymsalen 4. mars

Vi byr pa Kafée med hjemmebakst, gode kolleger,
spennende leveranderer og hjelpere i pausene 4. mars.
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Produktpanel

Ta med egne produkter og fi de vurdert av profesjonelle
veiledere i forhold til utseende, smak, salgspotensial og
design. Bedriftene far tildelt time i lopet av tirsdag 4.mars,
og kan delta pa andre tilbud i tillegg. Nytt av i ar er at hver
bedrift fir mer tid (45 min) til radighet med fagfolkene.
Pris kr 400,- pr bedrift.

I produktpanelet mgter du:
Bo Thurason, gjestekokk fra Jimtland
Bente Syversen, designridgiver i Innovasjon Norge

Olav Jermstad, driftssjef COOP Mega

NB! Pdmelding innen 15. februar.
Utmerkelser til de beste produktene!

Fglgende vil veere representert som utstillere
kl 10-14, 4. mars:

ABC Corneliussen AS

Skipnes Etikett

Etikettforum AS

StorkjekkenService

Maske-Gruppen AS

Mattilsynet

KSL Matmerk

Innovasjon Norge



Fisk og sjomat - smaken av muligheter!

Tid og sted: Tirsdag 4. mars kl 14.00 til 18.00
Mere landbruksskole

Fisk og sjematkurset er for fiskeforedlingsbedrifter, serverings-
steder og kokker som ensker 4 hente inspirasjon, fi ideer og
se pa nye muligheter. Her skal du ogsd kunne hente kunnskap
om spennende produksjonsprosesser med mal om forbedrede
sluttprodukter. I tillegg settes det fokus pa hvordan emballasje
og design kan pévirke sluttproduktet og salget.

Eksklusivt mote med mesterkokken Sven Erik Renaa

Fisk og sjgmat-deltakerne under Mat pa Meare fir et eks-
klusivt mete med den entusiastiske mesterkokken Sven
Erik Renaa. Han jobber til daglig med verdenseliten innen
kokkekunst med mye fisk og skalldyr pid menyen. Sven
Erik vil i dialog med kursdeltakerne diskutere sine tanker
om trender i markedet og mulighetene for nye spennende

produkter.

Fokus pa Listeria og fisk
Det har vert et sterkt fokus pi Listeria i ost denne hesten.
Bekjempelse av Listeria er ogsé aktuelt innen fiskeforedling.

Vi ser pa bruk av forskjellige typer bakterie- hemmere/
-drepere til forskjellige produkter / prosesser. I noen til-
feller tar vi i bruk moderne bioteknologi, til andre formal
kan vi bruke effektive tilsetningsstoffer Kunnskap om
positive bakteriekulturer er tilgjengelige. Ved 4 implementere
dette i fiskeforedlingsindustrien kan man oppna spennende
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produktutvikling og samtidig tryggere produkter.
Foredrag med Ola Stuberg, ABC Corneliussen

Spennende smaker

Sammen med Ola Stuberg tar vi en runde i spennende
smaker.

+ Trender og produktideer.

+ Krydder: produksjon, prosesser og kvalitet.

* Marinader: bare til sommerlig grilling, eller ogsa til
helarsprodukter?

Bedre design gir okt salg

Mange bedrifter har opplevd at nytt design har okt salget merk-
bart. Et funksjonelt design som bade ivaretar produktkvalitet
og appelerer til kunden ber vere et mil for alle matbedrifter.
* Hvordan kan vi jobbe med design? * Hvordan kan vi fa
hjelp i prosessen? Med Bente Syversen, designradgiver i

Innovasjon Norge




Kjokkensjefens smakskveld

Tid og sted: Tirsdag 4. mars kI 19.00 til 23.00 Kjokkenlina,
Mere landbruksskole

Meeres egen kjokkensjef Jan Kére Johansen kaller sammen
sine gode matvenner Michel Lepage, Jirgen Korber, Jan
Hedh og Bodil Cornell for 4 gi oss en guidet, kulinarisk
smakopplevelse vi sent vil glemme.

Tidligere ar har Mat pi Mere invitert til Festaften. Denne
gangen kobler vi kunnskap om révarer, produkter og smaks-
sammensetting med uheytidelig samvaer rundt matbordet.

Holdbare baerprodukter

Tid og sted: Tirsdag 4. mars 14.00 til 18.00 og onsdag 5. mars
09.00 til 16.00, Steinkjer videregiende skole.

Drikke og syltetsy uten tilsettingsstoffer

Dette er et kurs for deg som vil leere deg 4 skape holdbare pro-
dukter uten unedvendige konserveringsmidler Under dette
seminaret fir du lere deg & varmebehandle (pasteu-
risere) drikker og syltetey. Vi kommer til & presse
epler og bar og lage drikker som juice, nektar og saft.
Dessuten skal vi lage ulike marmelader og syltetoy.
Vi kommer til 4 diskutere pektin. Seminaret avsluttes
med prevesmaking pé det vi har laget. Seminarleder er Bodil
Cornell fra Eldrimner i Sverige.




Vertskapsdialog
Tid og sted: Tirsdag 4. mars 14.00 til 18.00, Mere landbruksskole

En workshop med Miirit Torkelson om vertskapsrollen
Dette seminaret anbefales pd det varmeste til den som selger
lokal mat og bygdeturismeopplevelser! Workshopen legger
grunnlaget for 4 utvikle seg selv i rollen som vert for sine
kunder og gjester.

Dialoger og arbeidsevinger som fokuserer pd det 4 fa deltakerne
til & samtale med andre om mulighetene og utfordringene i
vertskapet.

I lepet av workshopen pibegynnes arbeidet med arbeidsbo-
ken "Mitt Virdskap”. Arbeidsbokens hensikt er & stimulere til
samtaler og refleksjoner vedrerende ulike aspekter i vertskap
og velkomstkunsten. Spersmélsstillinger som utgangspunkt
for samtaler og refleksjon, i gruppe og pd egen hand.

Slik oppnar du topp salgsresultater

Tid og sted: Onsdag 5. mars, 09.00 il 16.00,
Mere landbruksskole

Hans Egil Gjerde har en direkte, jordner og praktisk tilnaer-
ming ndr han leder oss gjennom dette salgskurset. Gjennom
en kombinasjon av foredrag, veiledning og trening to og to
sammen, vil kursdeltakerne reise hjem med gode verktoy i
salgssituasjonen. Kurset passer for mindre smaskala mat-

bedrifter og bygdeturismebedrifter.

* Vi fokuserer pa 4 fjerne "frykten” for 4 ta kontakt, bygge
opp tillit, slik at salgssamtalen blir god og gir gevinst for
begge parter.

* Hva er kundens virkelige ensker og behov?

. Apning av salgssamtalen - Du fir aldri en mulighet
nr. 2 til 4 gjere et godt forsteinntrykk.

* Innvendinger - Den dyktige selger tar aldri et nei for
et nei.

* Kjopesignaler - Kunden ensker 4 kjope, kommer med
kjopesignaler, men disse blir ofte ikke oppfattet.

* Hvordan fa kunden til 4 foretrekke ditt tilbud og ikke
konkurrenten sitt tilbud?

* Hvordan avslutte salgssamtalen/salget?

Gjerde vil avslutte kurset med & gjennomga tilbudsbrevet,
oppfelgingsrutiner og den jevne og gode kundepleien.



Sugen pa Ost

Tid og sted: Tirsdag 4. mars 14.00 til 18.00,
Mere landbruksskole

Vi smaker pi langlagringsoster

Michel Lepage og tolk Pascale Baudonnel fra Norsk
Gardsost blir med oss pi ostesmaking. Under denne sean-
sen vil Lepage fokusere pa langlagringsoster. Vi provesmaker
ulike langlagringsoster fra regionen. Michel vil komme inn
pi lagring, modning, smak og konsistens og hva som pévirker
dette i de ulike ostene vi provesmaker.

Michel vil ogsd ta med seg ulike langlagringsoster fra
Frankrike. Vi smaker og Michel forteller om hvordan
disse ostene har utviklet seg og hva som er typisk for de
ulike ostetypene. Vi oppfordrer kursdeltakerne til 4 ta med
egne kittoster og langlagringsoster.

Ystekurs

Tid og sted: Onsdag 5. mars 09.00 til 16.00,
Gangstad Gardsysteri

Faglig ansvarlig er Michel Lepage. Han har med seg tolk
og gardsyster Pascale Baudonnel fra Norsk Gardsost.

Michel Lepage vil pi dette kurset leere dere 4 yste en lang-
lagringsost. Dere vil fi veere med pé ysting og Michel og
Pascale vil kunne svare pi det meste nér det gjelder yste-
prosesser, lagring og modning av langlagringsoster og hva
som pévirker smak, konsistens og kvalitet i ulike ostetyper.
Ystekurset holdes i Gangstad Gardsysteri, Inderay.




Bakekurs pa Kjokken og Stabbur

Tid og sted: Tirsdag 4. mars 14.00 til 18.00 og onsdag 5. mars
09.00 til 16.00, Mere landbruksskole.

Jan Hedh har fatt stor oppmerksomhet for sin innsats og
kunnskaper nir det gjelder 4 framstille tradisjonsrike kvali-
tetsbred. Med naturlig gjeer, surdeiger og de gamle melsortene
dinkelmel, spelt, kamutt og emmer vil Jan Hedh dele sine yr-
keshemmeligheter med kursdeltakerne. Det vil blant annet bli
bakt storbred, kuvertbred og finbakst.

Vi anbefaler Kjokkensjefens Smakskveld for kursdeltakerne
der bradene vil bli servert og presentert som en viktig del av
maltidet.

Bakerkurset vil bli gjennomfert med utgangspunkt i bakerov-
nen i stabburet pd Mere. Vi vil ogsi veere noe pa kjokkenet.

Lonnsomt produksjonskjott

Tid og sted: Tirsdag 4. mars 14.00 til 18.00 og onsdag 5. mars
09.00 til 16.00, Steinkjer videregdende skole.

Praktisk kurs for deg som vil {4 nye ideer og tenke utnytting
og produktutvikling av produksjonskjettet. Kurset vil legge
vekt pd produktutvikling av ferske slakt og vil ha hovedfokus
pa ulike typer pelser: Grove middagspelser, bratwurst og
posteier. Vi oppfordrer ogsa deltakerne til & ta med egne
foredla produkter. Med utgangspunkt i disse vil vi legge
opp til smaking, testing og diskusjon om kvalitet, smak,
konsistens og produktutvikling.

Faglig ansvarlig er Jirgen Korber og Arne Bratberg. Susanne
Jaggi er tolk.




Dronningen av svensk smaskalamat

Noen kaller henne den svenske smaskalamatens mor, andre
dens dronning. Bodil Cornell er viden kjent for sin entusiasme
og eksepsjonelle evne til 4 fa fram gode smaskalaprodusenter.

Da landbruksministeren i Sverige besgkte kunnskaps- og idémes-
sen Seerimner pi As utenfor Dstersund, sa hun at Jimtland og Hir-
jedalen er det omridet i Sverige som er best p lokalprodusert mat.
Mye av zren for dette kan i stor grad tilskrives Bodil Cornell.
Hun er virksomhetsleder pd Eldrimner, det nasjonale kompe-
tansesenteret for smaskalamat som arlig arrangerer matmessen
Sezrimner, og som bidrar med kunnskap, informasjon og stette i
form av blant annet seminarier og faglitteratur tilpasset folk som
vil starte eller allerede driver med smaskalaproduksjon.

- Du trenger ikke vere fodt entreprener for 4 bli en suksessrik
smaskalaprodusent. Alle kan bli forretningsdriver bare de fér riktig
hjelp og god inspirasjon, mener Cornell.

Smaskalaproduksjon et kunsthandverk

Hun sammenligner smaskalaprodusentene med kunsthandverkere:
- De tilbyr unike produkter og er veldig malbevisste, sier Cornell.
Eldrimner har hjulpet omtrent fem foretak arlig med oppstarten,
og i dag finnes det mer enn 35 girdsmeierier i Jimtlands ldn.

P4 Mat pa Mare 2008 skal Bodil Cornell holde foredraget "Frin
Smaskaligt til Hantverksmat” og kurset "Holdbare berprodukter

uten tilsettingsstofter- drikke og syltetey”. Hun bidrar ogsi under
’Kjekkensjefens smakskveld”.

607%6/
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Slik selger du dine produkter!

Hans Egil Gjerde er en av landets fremste kursledere pa
service, kundebehandling og salg, og kan hjelpe deg 4 fi solgt
dine produkter.

Han kan vise til forngyde kunder over hele landet som har nytt
godt av hans pedagogiske evner. Neermere 150 personer har vert
med pd Norsk Bygdeturisme og Gardsmat sin kursserie forskjel-
lige steder i landet de 2 siste arene. En av drsakene til de meget
gode tilbakemeldingene er samarbeidet med nettopp Gjerde. Han
er daglig leder i Peliargo, som er et konsulentfirma som gjer be-
drifter og medarbeidere i stand til 4 realisere sine mal, blant annet
innen salg og service.

- Gjerde har en direkte, jordneer og praktisk tilnerming. Det
oppstar en meget god og dpen tone pa kursene, og det er alltid
en fin ramme rundt lereprosessen. Deltagerne kjenner seg igjen
i situasjonene og temaene som behandles, og eksempler og humor
brukes flittig. Deltagerne fir mange aha — opplevelser, sier daglig
leder i Norsk Bygdeturisme og Gardsmat, Ole Jonny Trangsrud.

Matnyttig kurs

Med utdannelse innen markedsfering, reiseliv og internasjonali-
sering samt massevis av erfaring, tror vi Gjerde er rette mann til &
leere deltagerne pa Mat pA Mare om hvordan bli gode markeds-
forere og selgere av egne produkter.

Pass pd 4 fa med deg dette meget matnyttige kurset! Du vil helt
sikkert leere mye nyttig som kan tas i bruk med det samme!

Hans Gyl

jer/ (




Multitalent 1 verdensklasse

Han er blant Sveriges fremste bade som konditor og baker.
I fjor var Jan Hedh pd Mare og beriket oss med sin konditor-
kunst. I ir er det bakingen som stér for tur.

Han har over tretti ars erfaring, og skriver beker bade for amaterer
og profesjonelle. De siste drene har Hedh veert med pa 4 bygge opp
en virksomhet i Glemminge, Osterlen, der bredbakning i steinovn
har blitt en spesialitet. Han har fatt stor oppmerksombhet for sin
innsats og kunnskaper nir det gjelder 4 framstille kvalitetsbrad
pa en tradisjonsbundet mite. Nar han ikke lager velsmakende
bred, svinger han i hop de lekreste kaker og desserter, og lerer
bort sine kunster til andre. Det som ser vanskelig ut, kan leres nir
Jan Hedh sjenerost deler sine yrkeshemmeligheter med oss. Med
sine grundige forklaringer viser han hvordan vi kan trylle med
forskjellige ingredienser.

Matglad unge

Hedh har sin utdannelse fra bdde Sveits og Frankrike, og etter
35 4r i bransjen har han fitt en rekke gastronomiske utmerkelser.
Han har blant annet gitt ut bekene "Desserter” og "Chokladpas-
sion” og "Bred”. Som barn i Malmé pa 50- tallet, ble Hedh glad
i mammas karamellpuddinger og sjokoladepuddinger, og yrkes-
veien ble bestemt allerede pa det tidspunktet.

- Da jeg ble femten ar, fikk jeg jobb som lerling og ble utdannet
konditor. Da jeg ble atten, fikk jeg jobb som assisterende konditor
pa Savoy i Malmo, forteller Hedh.

I tillegg til bakerkurset vil Jan Hedh bidra under "Kjekkensjefens
smaksaften — en kulinarisk reise med gode venner”.




Okologisk kjottmester

Siden tyskeren Jiirgen Kérber forste gang fikk besok av en
gruppe jimter og trondere, har han vert en ettertraktet fag-
ekspert innen kjottfag pa matmesser i Norge og Sverige.

Det var i ar 2000 at trenderne og jimtene reiste nedover til
Tyskland for 4 besoke slakteriet og kjettforedlingsbedriften
Herrmannsdorfer Landwerkstitten, som ligger ca. 3 mil sor for
Miinchen. Der motte de bedriftenes daglige leder Jirgen Korber,
som siden har hatt mange kurs og foredrag i Sverige og Norge.
Han er en sakalt Metzgermeister. Metzger-faget omfatter alle
kjottfag fra slakting til ferdig produkt.

Spesiell tradisjonell foredling

Herrmannsdorfer Landwekstitten ble grunnlagt pa 1980-tallet, og
omfatter et skologisk girdsbruk med blant annet kornproduksjon
og griser, samt konsekvent gkologiske foredlingsverksteder. Kjott-
foredlingen er storst, med 20 medarbeidere og over 100 forskjellige
produkter, men de har ogsa et bakeri, et meieri og et elbryggeri. Det
spesielle med Kjottforedlingen pa Herrmannsdorf er at de bruker
den gamle tradisjonen med 4 foredle slaktevarmt kjott, noe som gjor
det mulig 4 lage blant annet polser uten tilsetting av bindemidler
og smaksforsterkere.

Pi Mat pa Meare 2008 skal Korber lede kurs i kjottforedling med
vekt pd pelser og posteier. Han bidrar ogsd under "Kjekkensjefens
smaksaften — en kulinarisk reise med gode venner”.
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Fransk osteguru tilbake til Maere

Michel Lepage er franskmannen ingen osteyster kan fa
nok av. Ikke rart alle som arrangerer kurs vil ha ham, og at
Mat pa Mere ensker ham velkommen tilbake.

Den engasjerte franskmannen har viet livet sitt til osteproduksjon,
og har veert med pé & bygge opp mange smé meierier. Med sitt brede
smil og vinnende vesen reiser han verden rundt for 4 lere folk &
lage og kvalitetssikre ostene sine, noe som ikke minst er viktig i en
tid da matsikkerhet er mer pa dagsorden enn noen gang.
- Produksjon av mat har alltid en risiko ved seg. Vi m4 leere oss &
handtere disse risikoene. Det eneste som gjelder, er utdanning og
kompetanse, og at folk lerer seg 4 gjore ting pd korrekt vis, mener
Lepage.
P4 Mat pa Meare 2008 vil han blant annet holde foredrag om
listeria, et smaksseminar med langtidsmodna oster og ha ansvaret
for et ystekurs med vekt pi godt modna oster. Han bidrar ogsi
under "Kjokkensjefens smaksaften — en kulinarisk reise med gode
»
venner”.

Bred bakgrunn

Lepage tilbyr kurs, studier og profesjonell hjelp gjennom utviklings-
senteret som han har bygd opp i Ser-Frankrike. Han tok utdanning
innen jordbruk, meieriprosesser og mikrobiologi og arbeidet deret-
ter ti 4r 1 ulike industrimeierier, men industrien ble for monoton
for ham. N4 er det smaskala osteproduksjon og girdsmeierier han
brenner for.
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Den gode vertinnen

Etgodtvertskap krever bide kunnskap, interesse, engasjement
og selvinnsikt. Mirit Torkelson er damen som kan lere oss &
ta i mot folk pa aller beste mite.

A fokusere pa motet mellom mennesker er en langsiktig investering
som er avgjorende for om en bedrift lykkes eller ikke. Meningsfulle
meter vil veere med pa 4 bygge sterke relasjoner mellom kunder,
medarbeidere og partnere. Mirit Torkelson er en populer inspirator
og dialogleder som foreleser om hvordan ta i mot folk. Hun tar
utgangspunkt i temaer som "Det gode vertskapet”,”Det velkomne
mennesket” og "Den tjenende lederen”.

Populer og erfaren

DaTorkelson var pd Mat pa Mere i 2006, tok hun deltagerne med
storm, og vi gleder oss over 4 ha henne tilbake igjen!

Med sivilskonomi og organisasjon som fagkompetanse og over
20 ars erfaring med vertskap, har hun peiling pa hvordan skape
et godt forhold til blant annet kunder og medarbeidere. Hun har
jobbet mye med reise- og besgksnaeringen, blant annet som leder
innenfor omradene internasjonal markedsfering, destinasjons- og
forretningsutvikling samt det internasjonale motemarkedet. I dag
driver hun Virdskapet sammen med partnere, som er et inspira-
sjonsforetak med vekt pa vertskap og kunsten 4 fi mennesker til
4 kjenne seg velkommen. Torkelson har holdt mer en 300 Vert-
skapsforelesninger.

Pa Mat pi Mere 2008 skal hun holde foredraget ”Att {4 folk til att
fola sig velkomna” samt lede kurset ”Vertskapsdialog”.

Qor:
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Merittert tronderkokk entrer Maere

Han har vannet priser som Arets Kokk og André Enghs gullnal,
ogharledet det norske kokkelandslaget til suksess. Nd kommer
Svein Erik Renaa til Mat pa Mere.

Det er en ettertraktet, travel og merittert kokk som kommer til
Mat pa Meare for 4 holde foredrag om lokal mat i verdensklasse.
Verdien i gode, lokale révarer synes 4 vare noe som stir Sven Erik
Renaas hjerte nert. Slik lyder hans oppskrift for suksess innen
matlaging:

- Man tar utgangpunkt i den beste rivaren, lager noe godt av denne, og tar vare
pé egenarten. Nir man er dyktig, kan man blande, vere teknisk og kreativ uten
at det gir utover noen av de andre ingrediensene. Om det er fransk eller bulgarsk,
enkelt, rent og/eller teknisk, eller noen av de andre frasene under temaet "min
matfilosoft’, sd driter jeg i det. Det eneste man kan vere sikker pd er at det er
kvaliteten pa ravaren og kokkens stodighet med tanke pd timing og balansering
av grunnsmaker som er avgjorende, sier Renaa.

Stort 4 vinne gullnila

Sven Erik jobber pd Gastronomisk Institutt, er trender og tok
fagbrev i Trondheim ved Britannia Hotell. Etter 6 &r ved Britannia
gikk turen til hovedstaden og Restaurant Annen Etage pa Hotell
Continental. Sven Erik sier at de to arene her la grunnlaget for hans
fremtidige karriere som kokk med tanke pi Continentals den gang
klassisk franske og grundige filosofi. Siden har turen gatt videre til
Beerums Verk som souschef og videre til New York og Park Avenue.
Det var i 2007 at han ble tildelt André Enghs gullnal, en heyt-
ragende pris som vanligvis gir til kokker med lang fartstid.

Svein Erik Renaa skal holde inspirasjonsforedraget "Lokal mat i
verdensklasse”.




Praktiske opplysninger

Pdmelding pG: www.maere.no

eller til Mcere landbruksskole, 7710 Sparbu,
flf: 74 17 04 30

Pdmeldingsfrist er fredag 15. februar

Kontaktpersoner:

Rita Natvig, 1if. 74 17 04 33

Tove Hatling Jystad, tIf 41 41 34 41
Kari Kolle, 1lf: 95 90 10 40

Pris:

1 dag: kr. 900,- inkl lunsj

2 dager: kr. 1600,- inkl lunsj
Smakeriet kr. 400,- inkl. gl/mineralvann
Produktpanel kr. 400,- per bedrift

Pdmelding er bindende.

Avmelding etter 15. februar medfgrer at pdmeldingsavgiften
ma befales i sin helhet. Vi far forbehold om endringer i
programmet pga. for stor eller liten deltakelse. Avlysning av
delkurs skal skje senest 6 dager fgr arrangementet.

Vi sender ut bekreftelse med ngdvendig informasjon fgr
arrangementet.

Det er reservert noen rom pd Quality Grand Hotell Steinkjer,
flf: 74 16 47 00. Frist for reservasjon er 20. februar.
Deltakerne bestiller og befaler overnatting direkie fil
overnattingsstedet.
Dobbeltrom  kr. 1080, -
Enkeltrom kr. 825,- inkl. frokost
Velkommen til spennende og Icererike dager
pa Mcere!

Slik kommer du til Mcere (kart E6)




