LES MOULINS DU




Mehl ans umsever Region Liv

lhre Brote - Aas ist genaun unser Ding!"

IHR BROT

ISEREM MEIL

Benoit Brouwers und Benoit Tyberghein Unsere Mihle Val-Dieu in Hombourg, einem Dorf am
(Inhaber der belgischen Miihle Val-Dieu) Dreilanderpunkt Deutschland, Holland und Belgien, hat
eine lange Tradition. Sie ist eine der letzten handwerklich

betriebenen und unternehmergefiihrten Mihlen in der

higeligen sehr fruchtbaren Wallonie in Belgien.

Getreidepartien kommen aus der
nachhaltigen regenerativen Landwirt-
schaft unserer Region. Wir kennen
unsere Landwirte persénlich und
arbeiten bereits in der Phase des
Anbaus mit ihnen eng zusammen.
Die Getreidesorten werden von
partnerschaftlichen Backereien
getestet und nach ihrer technologi-
schen Qualitat und Nachhaltigkeit
fur die Aussaat ausgewéhlt.
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IHR BROT
AUS UNSEREM MEHL

Die Bauern liefern ihre Ernte direkt an unsere
Mihle. Das gibt uns maximale Sicherheit,
unserem hohen Qualitatsanspruch gerecht zu
werden. Durch das vertrauensvolle Verhéltnis
zu unseren Partnern kann der Schutz unserer
Umwelt und der Getreidefelder unseres
regionalen Erbes sichergestellt werden.



ySte evhalten vou uus sicheve
Qualitat zu faiven Preisen.”

In einer Zeit explodierender
Energie- und Rohstoff-
preise kénnen wir einen
effizienten, rentablen und
stabilisierenden Beitrag
durch Regionalitét

leisten.

Mit groBer Leidenschaft
entwickeln wir Mischungen
fir gesunde regionale
Spezialitaten, die Backereien
Alleinstellungen ermdéglichen.

Bei allen hier vorgestellten

Rezepturen handelt es sich Uuseve ProA U\\CF‘OV\ U\MPO\SS*’
um Vorschlage fur Sie, die we‘(ﬁmeh‘, \/O“\COV'V\VV\GL\\ SOWie

den individuellen Betriebs-

erfordernissen angepasst Me l/\\— WA de\"'éhMiSC l’\ U\V\S en.

werden sollten!

Varine Einige dieser Produkte sind Geben Sie Ihrem Brot eine individuelle Optik - machen
prise : auch sehr gut fir die Brét- Sie etwas Eigenes aus unserer Vormischung!
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Fur spezielle Fragen und Anliegen der

Kunden steht der Val-Dieu-Backmeister
mit Rat und Tat auch bei Ihnen vor Ort
zur Verfligung




TR AD l-—r l ON — Teigherstellung:

Bezeichnung: Menge:

Baguette

Mehl Baguette Tradition 10,000 kg

Mehl zur Herstellung tvaditioneller N el e Wasser 6,800 Liter (davon 200g
e & e fie ; T im 2. Knetgang zugeben)
BO\SU\QHQS waclh 'on\V\ZOSlSC‘/\QW\ | g 55 gad SRRy Salz 180 g (bis max.220g)
Vovbild, mit peveektevr Krume unad o U Y N A TR e Weizenvorteig (Poolish) 1,000 kg
W A Y Hefe 120 g

aunevgewshnlichem Geschmack

Aus Mehl und 6 ltr. Wasser einen Autolyseteig herstellen
und ca. 60 Minuten stehen lassen. Die Hefe mit dem
Restwasser aufschlemmen und mit den restlichen
Zutaten einen gIatteri_'Teig herstellen:

Knetzeit: 8 Minuten 1. Gang
1 Minute im Schnellgang

Den Teig in eine gedlte Wanne geben und tber Nacht
bei 3 — 4°C im Kuhlraum ruhen lassen; zwischendurch
1x aufziehen (falten).

Aufarbeitung:

Die Teigsticken & ca. 360 g abwiegen und nochmal
40 Minuten ruhen lassen; die Teiglinge dann zu Ba-
guettes aufarbeiten und nochmal 60 Minuten bei
Raumtemperatur garen lassen. Vor dem Backen

3 bis 4x schrég einschneiden.

Backen:

Backtemperatur: 260°C mit Dampf,
fallend auf 245°C

Backzeit: ca. 22 Minuten




EDELWWEISS

Dinkel-Weizewvollkovrubvot

Melhl zur Hevstellung von
hochwertigen Dinkel-Vollkovnbroten
wmit Sonnenblumenkevnen, Welzewn-
umd kKavtobfelflocken sowie

Roggensaunertely; besondevs
bvallaststofbreich

Teigherstellung:

Bezeichnung: Menge:

Mehl Edelweiss 10,000 kg

Wasser 7,000 Liter

Salz 020]0 N (o]

Hefe 0,300 kg

Knetzeit: 15 Minuten 1. Gang
Teigtemperatur: 28°C

Teigruhe: 30 Minuten
Aufarbeitung:

Nach der Teigruhe den Teig zu Stlicken & 650g (oder
gewiinschte Einwaage) abwiegen, zu Kastenbroten
aufarbeiten und in die gewiinschten Formen einlegen.
Die Oberflache mit Dinkelmehl besieben und auf Gare
stellen. Bei % Stlckgare mit etwas Schwadenzugabe
schieben und nach 2 Minuten den Zug ziehen.

Backen:
Backtemperatur: 260°C fallend auf 220°C
Backzeit: ca. 45 Minuten

(Kerntemperatur 98°C)



NORVEGIEN

wWelzewmischbvot

Nach skamdinavischem VevbilA,
veich om Saaten mit leicht
W\o\\zigew\ Geschwmack

Teigherstellung:

Bezeichnung: Menge:

Mehl Norvegien 3,500 kg

WM 550 4,600 kg

RM 1150 1,400 kg

Paniermehl 0,600 kg

Speisequark 1,000 kg

Hefe 0,200 kg

Wasser 5,800 Liter

Knetzeit: 4 Minuten 1. Gang und

4 Minuten im 2. Gang
einen Teil des Schiitt-
wassers erst im

2. Knetgang zugeben

Teigtemperatur: 27-28°C
Teigruhe: 20 Minuten
Aufarbeitung:

Nach der Teigruhe den Teig in Stiicke & 850g abwiegen
(oder nach Wunsch)und rundwirken; nochmals eine
Teigruhe von 30 Minuten geben. AnschlieBend lang
wirken, die Oberflache anfeuchten und in der Saaten-
mischung walzen und in Garguttrager legen mit dem
Schluss nach oben.

Backen:

Backtemperatur: 250°C fallend auf 210°C,
mit Dampf, nach
2 Minuten Zug ziehen

Backzeit: ca. 45 Minuten



LA REINES DES PRES

Dinkel-Welzewmischbvot

La Reines Aes Pres = Aie Kouigin Aev
Felder! - und so ist anch Aas Brot;
ein kvaftiges Roggen-Dinkelmischorot
wmit ausgepragrem Geschmack,

Aas jedes Sovtiment beveichert

Teigherstellung:

Bezeichnung: Menge:

La Reines des Pres 10,000 kg
Roggenmehl 1150 8,000 kg

Grundsauer TA 160 3,000 kg

Wasser 12,500 Liter

Hefe 0,550 kg

Salz 0,380 kg

Knetzeit: 8 Minuten 1. Gang und

Teigtemperatur:
Teigruhe:

Aufarbeitung:

2 Minuten im 2. Gang
27-28°C
20-30 Minuten

Nach der Teigruhe den Teig in Sticke a 850g abwiegen
(oder nach Wunsch) und rundwirken; mit dem bemehl-
ten Schluss nach unten auf Abziehapparate legen und
auf Gare stellen; optimale Garraumtemperatur 28°C

Backen:

Backtemperatur:

Backzeit:

250°C fallend auf 220°C
mit Dampf, nach
2 Minuten den Zug 6ffnen

ca. 50 Minuten kraftig
ausbacken



MULTICEREALES MALTEE g 251

weize»\miscb\\ovoi— Mehl Multicerale Maltee 5,000 kg
M WM 550 5,000 kg
Md‘ SO\O\"'QV\ Roggenmehl 1150 0,600 kg
Klassisches, kvafriges Mehvkormbvot ﬁr‘:”dsa“er AR 8’288 Eg
1 [ efe : g
Sejaaschvot und Sounenblumenkevven Knetzeit: 10 Minuten 1. Gang
und 4 Minuten im 2. Gang
Teigtemperatur: 27-28°C
Teigruhe: 20 Minuten
Aufarbeitung:
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4““3,,*:'}/ Ly NER A LR AR RS Nach der Teigruhe den Teig in Stiicke a 850g abwiegen,
"f . . . i b g AP 5, Y rund und lang wirken; anschlieBend die Oberflache

¥ : : anfeuchten und in der Saatenmischung wélzen.
In Garguttrager legen mit dem Schluss nach unten.

Bei % Gare mit Dampf backen.

Backen:

Backtemperatur: 230°C mit Dampf, nach
2 Minuten Zug ziehen

Backzeit: ca. 40 Minuten




MEHRKORN PLUS

Welzewmischbvot
wmit Saatew

Hochwertige Mehlmischuwg

zuv Hevstellung von ballaststofe-
velichen Malz-Melhvkovrnbroten
mit milA-awvomatischem
Geschmack; veich am Saaten

Teigherstellung:

Bezeichnung: Menge:

Mehl Mehrkorn Plus 10,000 kg

Hefe 0,300 kg

Salz 0,220 kg

Wasser 5,700 Liter

Knetzeit: 10 Minuten 1. Gang und
4 Minuten im 2.Gang

Teigtemperatur: 27-28°C

Teigruhe: 30 Minuten

Aufarbeitung:

Nach der Teigruhe den Teig in Stiicke & 650g abwiegen
(oder nach Wunsch) und rundwirken; nochmals

30 Minuten Teigruhe geben; anschlieBend langwirken,
die Oberflache anfeuchten und in der Saatenmischung
walzen. In Garguttrager legen mit dem Schluss nach
oben und ca. 40 Minuten auf Gare stellen. Vor dem
Backen nach Belieben einschneiden.

Backen:

Backtemperatur: 230°C mit Dampf,
fallend auf 210°C, nach
2 Minuten Zug ziehen

Backzeit: ca. 35 Minuten



EQUILIBRIUM

Welzen-Dinkelmischovot
wmit Ackevbolhwe

Mehl zur Hevstellung eimes
hochwertigen Brotes fir Aie
gesunde Evuilhvung; hoher

Autell am Protein Auvch
Ackevbolme und PRlanzenfasevw;
velch am Omega 3-Fettsauvew;
wenig Kohlewhydvate und Gluten

Teigherstellung:

Bezeichnung: Menge:

Mehl Equilibrium 10,000 kg

Wasser 6,500 Liter (TA ca. 165)
Salz 210 g

Fett 200 g

Hefe 250 g

Knetzeit: 8 Minuten 1. Gang

Teigtemperatur:
Teigruhe:

Aufarbeitung:

und 4 Minuten im 2. Gang
28°C
20 Minuten

Nach der Teigruhe den Teig zu Stlicken & 650g (oder
gewlinschte Einwaage) abwiegen und in Garguttrager
legen (Schluss nach oben); bei 28°C Garraumtem-
peratur ca. 30 Minuten auf Stlickgare stellen.

Backen:

Backtemperatur:

Backzeit:

230°C mit Dampf
ca. 35 Minuten



SPORTLINE

Welzen-Roggenmischpvot

Reich am Sommenvlumenkevnen

T

wmit Roggensaunerteig umd Malz; W
aunevgewshulich gute Frischhaltung

Teigherstellung:

Bezeichnung: Menge:

Mehl Sportline 10,000 kg

WM 1050 10,000 kg

Hefe 0,500 kg

Wasser ca.13,000 Liter
Knetzeit: 4 Minuten im 1. Gang

Teigtemperatur:
Teigruhe:

Aufarbeitung:

und 8 Minuten im 2. Gang

24°C
20 - 30 Minuten

Nach der Teigruhe den Teig in Stiicke & 850g abwiegen
und rundwirken; AnschlieBend die Oberflache
anfeuchten und in Sonnenblumenkernen walzen.

In Garguttrager legen mit dem Schluss nach oben.

Backen:

Backtemperatur:

Backzeit:

240°C fallend auf 210°C
nach 2 Minuten den Zug
ziehen, mit offenem Zug
ausbacken

ca. 45 Minuten

Gestaltung: www.frank-werbung-hh.de



LES MOULINS DU

Gulpen 15, 4852 Hombourg

Tel 0032 496586613
b.brouwers@lesmoulinsduvaldieu.be
-~ www.lesmoulinsduvaldieu.be

Schauen Sie sich
gerne diese Videos
Uber die Muhle
Val-Dieu an.




