
Vestermølle 
Dansk kvalitets fuldkorns hvede-

og rugmel malet på stenkværn
trukket CO2-frit af vandturbine

•	 Velsmagende kvalitets-hjemmebag:
	 - boller, brød og pandekager 

•	 Uovertruffen til panering

•	 Den oplagte værtindegave

Vestermølle fuldkornsmel sælges fra Møllehuset, Oddervej 80D, 
8660 Skanderborg, www.vestermollelaug.dk. Sædvanlige åbningstider: 
Tirsdag-torsdag 14 – 17, lørdag 13 -17 og søndag 11-17.
Der kan være lukkedage i vintermånederne, check hjemmesiden. 

GRUPPEBESØG: Kom og oplev, vi kører med vandturbinen, stenkværnen, 
jævnstrømsanlægget og stødhævert, se vildtbanestenen, de historiske bygninger 
og det nyeste hus Okkerhytten med galleri ved siden af helligkilden Jernkilden, få 
fortællingen om Vestermølle, andelsbevægelsen og fødevareproduktion gennem 
tiden og frem til 2050, hertil relevante afsnit af danmarkshistorien tilsat nogle 
gode, lokale historier.

Syv dage om ugen, året rundt – lav aftale på 4050 0333 / jlc@jlundc.dk   

Danmark har fra naturens hånd gode jordbunds- og klimabetingelser for dyrkning 
af brødkorn med et godt proteinindhold og tyngde, som udtrykkes i faldtal. Skal be-
tingelserne udnyttes, kræves optimal tilførsel af kvælstof. Restriktioner har medført, 
at en betydelig del af vort forbrug af brødkorn i dag må importeres. Landbrugspak-
ken vedtaget af Folketinget i foråret 2016 vil forbedre vores hjemlige forsyning af 
kvalitetsbrødkorn. På Vestermølle har vi en aftale om fuldt ud at få leverancer af den 
sparsomme mængde kvalitetsbrødkorn, der i dag høstes i Danmark.

Restaurant Vestermølles 
velsmagende brød er 
naturligvis baseret på mel 
fra den turbinetrukne 
stenkværn. 
www.restaurantvestermolle.dk, 
Tlf. 8652 2000.  

Fakta, forbrug af handelsgødning:
I 2013/14 brugte landbruget 187.000 tons kvælstof mod 412.000 tons i 1984.
I 2013/14 brugte landbruget 14.000 tons fosfor mod 52.000 tons i 1984.
I 2013/14  brugte landbruget 54.000 tons kali mod 129.000 tons i 1984.

Reduktionen, specielt af kvælstof, betyder en så markant mindre høst, at det 
svarer til en ekstra import af soja fra det regnskovstruede Sydamerika fra et 
areal på størrelse med Sjælland. 

u	 3 æg
u	 0,5 liter minimælk
u	 Reven skal af 1 citron
u	 ½ tsk kardemomme
u	 ¼ tsk kanel
u	 ¼ tsk vanille
u	 ½ tsk salt
u	 ½ tsk sukker
u	 En knivspids, kun en anelse, bagepulver

u	 Vestermølle fuldkorns-hvedemel

Vestermølle-pandekager, cirka 12 stk. 
Alle ingredienser piskes sammen, 

hvorefter der tilsættes mel, indtil 

dejen har rette tykkelse. I stedet for 

at bruge fedtstof på panden, kan 

dejen tilsættes 125 gram smeltet 

smør. O
ps

kr
ift

Flere opskrifter på www.vestermollelaug.dk 

Restaurant Vestermølle
www.restaurantvestermolle.dk, 8652 2000

God mad og stemning
Åben året rundt 

for selskaber 
og møder

a la carte-åbent: 
se vestermølle.dk

Projektorer, it, 
netadgang, wifi

Altid gratis 
P-pladser nok

Mad ud af husetRestauratør Kim Mouritzsen, 
3038 1831

Restaurationschef Marianne Grønning 
3038 1841

Måske Østjyllands bedste brunch lørdag og
søndag hhv kl. 10.00 – og 12.15. Bestil bord!



Historien bag kvalitetsbrød bagt af 
Vestermølle-fuldkornsmel
I samarbejde med Sejet Planteforædling ved Horsens Fjord er DLG leverandør af 
kvalitets-brødkorn til Vestermølle. Fra såning over pasning af marken, høst, tørring, 
lagring og rensning af kornet frem til levering i plomberede storsække på Vestermølle 
følges et kvalitets-koncept. Alt er under tilsyn. På Vestermølle overtager Fødevaresty-
relsen kontrollen.  

Brødhveden er af sorten Genius. Proteinindholdet er 12 pct. og faldtallet (et mål for 
bageevne) cirka 350, hvilket for brødhvede er fremragende. Vandprocenten er cirka 14 
og vægten 82 kg. pr. 100 liter. Indholdet af gluten er 24 pct. 

Brødrugen er af sorterne Palazzo eller KWS Magnifico. Faldtallet er over 200 = ypperlig 
bageværdi for rug, der har lavere vægtfylde 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 være, 0,0 pct. 

Både hveden og rugen kommer fra DLGs  brødkornslager i Randers, der råder over 
branchens mest effektive rensningsanlæg. Vestermøllemelet har en renhed på praktisk 
talt 100 pct.   

Vestermølles mere end 100 år gamle stenkværn trækkes af Møllehusets vandturbine, altså 
ved CO2-fri energi. Processen er langsom, kun 50-55 møllestensomdrejninger i minuttet. 
Det betyder, at kornet ikke varmes op med tab af aromastoffer til følge. Turbinen bruger 
400 liter vand i sekundet, eller cirka 1.400 kubikmeter i timen. En husstand bruger cirka 
100 kubikmeter vand på et år. Melproduktionen på en time er cirka 100 kg. Skulle der 
betales vandafgift og løn til møllersvendene, ville et kg. mel løbe op i 750 kroner!

Mangeårig danmarksmester i brød, manden bag Danmarks største håndværksbageri, 
bagermester Henrik Kjær, Hovedgaard, aftager sammen med Restaurant Vestermølle 
det mel, som ikke sælges i kilo-pakninger fra Møllehuset. Både bagermesteren og 
Vestermølles restauratør Kim Mouritzen fortæller om stor kundetilfredshed med 
deres respektive Vestermøllebrød, bagermesterens bagt i stenovn. 

Syv af Vestermølles p.t. ni møllersvende. De er ikke storproducenter, højest 100 kg. i timen. 
Men de laver et kvalitetsprodukt med alle kornets smags- og næringsstoffer intakte. I forhold 
til ”almindeligt” mel malet på stålvalse har fuldkornsmel malet på stenkværn dobbelt indhold 
af E-vitamin, flere gange så meget zink og jern og 75 pct. flere kostfibre.

Fra højre leder af DLG 
Hovedgaard Hakon 
Svendgaard, gårdejer 
Aage Frandsen, 
Grumstrup, der dyrker 
brødkorn til DLG, 
bagermester Henrik 
Kjær og Vestermølle-
møllesvend, Svend 
Skytte.

u	 3 dl vand
u	 2 dl A38
u	 4 spk olie
u	 2 tsk salt
u	 1 spk honning
u	 50 gram gær
u	 250 gram Vestermølle hvede-fuldkornsmel
u	 Ca. 600 gram hvedemel
u	 50 gram solsikkekerner
u	 50 gram græskarkerner

Vestermølle-brød 
Gæren udrøres i lunken vand tilsat 
olie, salt og honning. 
A38, mel og kerner tilsættes. 
Æltes godt i hånd eller maskine.
Hæver 30-60 minutter.
Formes til et eller to brød.
Pensles med mælk, drysses med mel 
og kerner.
Efterhæver på plade cirka 20 minut-
ter.
Sættes i ovn ved 225 grader, redu-
ceres til 180 grader og bages i 30-45 
minutter.
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Ønskes mindre rustikt brød, kan kerner undlades. 

u	 5 dl vand
u	 50 gram gær
u	 2 tsk salt
u	 1 tsk sukker
u	 2 spk olie
u	 2 dl femkornsblanding 

	 (overhældes med 2 dl klogende vand, 

	 trækker i cirka en time)
u	 400 gram Vestermølle fuldkorns-hvedemel

u	 Pensling, et æg

Møllerdatterens grove boller
Lun vandet og opløs gæren, tilsæt 

olie, sukker, salt og femkornsbland-

ing. Ælt Vestermølle-melet i lidt efter 

lidt, indtil dejen slipper fingrene.

Hævning, cirka en time.
Form dejen til 18 boller, som fordeles 

på to bageplader. Skær et kryds i 

toppen og pensel med sammen-

pisket æg. 
Efterhæver i cirka 30 minutter.

Bages i forvarmet ovn ved 200 

grader, varm luft, i cirka 15 minutter.  

O
ps

kr
ift

u	 200 gram skårne rugkerner
u	 2,5 dl vand
u	 1 dl kærnemælk
u	 2 tsk salt
u	 25 gram gær
u	 1 spk mørk sirup
u	 150 gram Vestermølle fuldkorns-rugmel
u	 150 gram hvedemel
u	 75 gram solsikkekerner
u	 75 gram hørfrø

Fuldkorns-rugbrød 
Kernerne koges i vandet i to minutter, 
derefter afkøling.
Gæren udrøres i én dl lun kærnemælk.
Alt andet tilsættes, der æltes godt.
Hæver i 60 minutter.
Kommes i form og hæver i 30 mi-
nutter.
Prikkes med gaffel, pensles med vand.
Bages i cirka 60 minutter ved 200 
grader. 
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