R v I I Danmark har fra naturens hand gode jordbunds- og klimabetingelser for dyrkning
eSta u ra nt esterm ¢ e af bredkorn med et godt proteinindhold og tyngde, som udtrykkes i faldtal. Skal be-
tingelserne udnyttes, kraeves optimal tilfarsel af kveelstof. Restriktioner har medfort,

WWW.reStalll‘a ntvestermoue.d k, 8652 2000 at en betydelig del af vort forbrug af brgdkorn i dag ma importeres. Landbrugspak-

o ken vedtaget af Folketinget i foraret 2016 vil forbedre vores hjemlige forsyning af W@S@@ Eﬁm D D@
God mad og stemning

kvalitetsbrodkorn. Pa Vestermolle har vi en aftale om fuldt ud at fa leverancer af den
sparsomme maengde kvalitetsbradkorn, der i dag hestes i Danmark.

Aben aret rundt

for selskaber Dansk kvalitets fuldkorns hvede-
og mader Fakta, forbrug af handelsgedning:

o
_ og rugmel malet pa stenkvaern
I te-abent: 12013/14 brugte landbruget 187.000 tons kvaelstof mod 412.000 tons i 1984. 5 =
ala.caric-apent. [2013/14 brugte landbruget 14.000 tons fosfor mod 52.000 tons i 1984. trukket Coz-frlt af vandturblne

se vestermglle.dk 12013/14 brugte landbruget 54.000 tons kali mod 129.000 tons i 1984.

Projektorer, it, Reduktionen, specielt af kveaelstof, betyder en sa markant mindre hgst, at det
netadgang, wifi svarer th| en ekstra |mpo!rt af soja fra det regnskovstruede Sydamerika fra et
areal pa starrelse med Sjzelland.

~Altid gratis
P-pladser nok

Restaurater Kim Mouritzsen, - Restaurationschef Marianne'Grgnning: Mad Ud af huset
3038 1831 30381841

Maske @stjyllands bedste brunch lardag og o P01 Il I n ey | NN e
sendag hhv kl. 10.00 - og 12.15. Bestil bordgr B ap Y S | R B4 Velsmagende brod er _ = I i S

naturligvis baseret pa mel g e ey e |
fra den turbinetrukne
stenkvaern.

. : F - = www.restaurantvestermolle.dk,

/}

¢ 329 Alle ingredienser piskes sammen,
hvorefter der tilsaettes mel, indtil
dejen har rette tykkelse. | stedet for
at bruge fedtstof pd panden, kan
dejen tilszettes 125 gram smeltet
sma.

Vestermolle fuldkornsmel seelges fra Mgllehuset, Oddervej 80D,
8660 Skanderborg, www.vestermollelaug.dk. Seedvanlige dbningstider:
Tirsdag-torsdag 14 — 17, lgrdag 13 -17 og sendag 11-17.

Der kan veere lukkedage i vintermdnederne, check hjemmesiden.

GRUPPEBES®@G: Kom og oplev, vi karer med vandturbinen, stenkvaernen, Velsmagende kvalitets-hjemmebag:
@ Vatsksalt jeevnstremsanlaegget og stedhaevert, se vildtbanestenen, de historiske bygninger =

* V> tsk sukker og det nyeste hus Okkerhytten med galleri ved siden af helligkilden Jernkilden, fa boller, br¢d og pandekager
# En knivspids, kun en anelse, bagepulver forteellingen om Vestermglle, andelsbevaegelsen og fadevareproduktion gennem ff il .

# Vestermolle fuldkorns-hvedemel tiden og frem til 2050, hertil relevante afsnit af danmarkshistorien tilsat nogle Uovertruffen ti panering
gode, lokale historier.

@ 0,5 liter minimaelk

@ Reven skal af 1 citron
@ 45 tsk kardemomme
@ 4 tsk kanel

@ 14 tsk vanille

Opskrift

- Den oplagte veertindegave
Flere opskrifter pé www.vestermollelaug.dk Syv dage om ugen, aret rundt — lav aftale pa 4050 0333 / jlc@jlundc.dk




Historien bag kvalitetsbrad bagt af
Vestermolle-fuldkornsmel

| samarbejde med Sejet Planteforaedling ved Horsens Fjord er DLG leverander af
kvalitets-bradkorn til Vestermalle. Fra saning over pasning af marken, hgst, terring,
lagring og rensning af kornet frem til levering i plomberede storsaekke pa Vestermglle
folges et kvalitets-koncept. Alt er under tilsyn. Pa Vestermolle overtager Fadevaresty-
relsen kontrollen.

Brgdhveden er af sorten Genius. Proteinindholdet er 12 pct. og faldtallet (et mal for
bageevne) cirka 350, hvilket for bradhvede er fremragende. Vandprocenten er cirka 14
og vaegten 82 kg. pr. 100 liter. Indholdet af gluten er 24 pct.

Bradrugen er af sorterne Palazzo eller KWS Magnifico. Faldtallet er over 200 = ypperlig
bageveerdi for rug, der har lavere veegtfylde end hvede, her 76 kg. pr. 100 liter. Vandpro-
centen er cirka 14, proteinprocenten 8,5 — og der er ingen svamperester. Ochratoxind-
holdet er, som det skal vaere, 0,0 pct.

Bade hveden og rugen kommer fra DLGs brgdkornslager i Randers, der rader over
branchens mest effektive rensningsanlaeg. Vestermgllemelet har en renhed pa praktisk
talt 100 pct.

Vestermalle-brod

¢ 3dlvand Geeren udrares i lunken vand tilsat
¢ 2dlA38 olie, salt og honning.

® 4 spk olie A38, mel og kerner tilseettes.

® 2 tsk salt Altes godt i hdnd eller maskine.

¢ 1 spk honning Heever 30-60 minutter.

50 gram geer Formes til et eller to brad.

¢ 250 gram Vestermglle hvede-fuldkornsmel Pensles med mlk, drysses med mel
¢ Ca. 600 gram hvedemel Z}? kerner. . . .

+ 50 gram solsikkekerner terhaever pd plade cirka 20 minut-

ter.
¢ 50
gram graeskarkerner Seettes i ovn ved 225 grader, redu-
ceres til 180 grader og bages i 30-45

minutter.

Opskrift

@nskes mindre rustikt brad, kan kerner undlades.

Vestermolles mere'end1.00 ar gamle stenkveern treekkes af Mgllehusets vandturbine, altsa

ved CO2-fri energi. Processen er langsom, kun 50-55 mgollestensomdrejninger i-minuttet.
Det betyder, at kornet ikke varmes op med tab af aromastoffer til felge. Turbinen bruger
400 liter vand i sekundet, eller cirka-1.400 kubikmeter i timen. En-husstand bruger cirka
100 kubikmeter vand pa et ar. Melproduktionen pd en time er cirka 100 kg. Skulle der
betales vandafgift og lgn til. mellersvendeng, ville et kg. mel lgbe op.i 750 kroner!

Fra hajre leder af DLG
Hovedgaard Hakon
Svendgaard, gdrdejer
Aage Frandsen,
Grumstrup, der dyrker
bradkorn til DLG,
bagermester Henrik
Kjeer og Vestermolle-
mellesvend, Svend
Skytte.

Mollerdatterens grove boller

Lun vandet og oplas gaeren, tilsaet
olie, sukker, salt og femkornsbland-
& 2 tsksalt I'I.’)g. /"Elt \(estejrm@ﬂe—melet i lidt efter
@ 1 tsk sukker lidt, indtil dejen slipper fingrene.
: Haevning, cirka en time.
* i Zrl)lf( OIIE blanding Form dejen til 18 boller, som fordeles
* emkornsblanadin . krvds i
pd to bageplader. Skaer et kry

(overhae!d?s med 2 dl klogende vand, toppen og pensel med sammen-

traekker i cirka en time) pisket 2q.
@ 400 gram Vestermolle fuldkorns-hvedemel  Efrorhzever i cirka 30 minutter.
¢ Pensling, et 2eg Bages i forvarmet ovn ved 200
grader, varm luft, i cirka 15 minutter.

¢ 5dlvand
¢ 50 gram geer

Opskrift

Mangearig danmarksmester i brgd, manden bag Danmarks stegrste handvaerksbageri,
bagermester Henrik Kjeer, Hovedgaard, aftager sammen med Restaurant Vestermglle
det mel, som ikke szelges i kilo-pakninger fra Mgllehuset. Bade bagermesteren og

Vestermalles restaurater Kim Mouritzen fortzeller om stor kundetilfredshed med

deres respektive Vestermeallebrad, bagermesterens bagt i stenovn.

AN

dlg ) -

Syv af Vestermalles p.t. ni mollersvende. De er ikke storproducenter, hajest 100 kg. i timen.
Men de laver et kvalitetsprodukt med alle kornetsismags= og neeringsstoffer intakte. | forhold
til "almindeligt” mel malet pad stalvalse har fuldkornsmel malet pa'stenkveern dobbelt indhold
af E-vitamin, flere gange sG meget zink og jern og 75 pct. flere kostfibre.

Fuldkorns-rugbrod

# 200 gram skérne rugkerner Kernerne koges i vandet i to minutter,
¢ 2,5dlvand derefter afkaling.

¢ 1 dl keernemazelk Geeren udrgres i én dl lun kaernemaelk.
® 2 tsk salt Alt andet tilseettes, der altes godt.

¢ 25 gram gzer Heever i 60 minutter.

* 1 spk mork sirup Kommes i form og haever i 30 mi-

¢ 150 gram Vestermglle fuldkorns-rugmel nu.tter.

* 150 gram hvedemel Pr/kkes' med gaffelf pensles med vand.
+ 75 gram solsikkekerner Bages i cirka 60 minutter ved 200

der.
¢ 75 gram horfrg grader.

Opskrift




