Der Fuhrer empfangt Sie, um lhnen den erstaunlichen
Mechanismus der Muhle zu zeigen. Vielleicht erblicken Sie den
Muller bei der Arbeit. &

Wahrend der Schulferien: taglich auBer Montag und Samstag :
» Vom 10. April bis 8. Mai: um 10, 11, 12, 14, 15, 16 und 17 Uhr.

+ Vom 7. Juli bis 31. August: um 10, 11, 12, 14, 15, 16, 17 und 18 Uhr.
» Vom 23. Oktober bis 6. November: um 10, 11, 12, 14, 15 und 16 Uhr.

AuBerhalb der Schulferien an Wochenenden:
Um 10, 11, 12, 14, 15, 16 und 17 Uhr.
Himmelfahrtsbriicke: vom 26. bis 29. Mai zu denselben Zeiten.

Erwachsene und Kinder ab 12 Jahren: 3 €

Kind unter 12 Jahren: frei

Gruppen (mindestens 10 Personen AulRerhalb der Schulferien) von
April bis Oktober auf Reservierung: 2 €/ Person (2 Begleitpersonen:
frei).

Reservierung von Fiihrungen vor Ort wahrend der Besuchszeiten.
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Moulin de la Falaise
Route de Saint-Nudec
44740 Batz-sur-Mer

In der Nahe von Minigolfplatz & Sportkomplex.
Parkplatz erreichbar.
GPS-Daten: Breite: 47.281151 - Lange: -2.495429
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Nicht auf den Boden werfen- Exécution Stéphanie CANDELIER
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DIE MOULIN DE LA FALAISE (MUHLE)

Die aus dem 16. Jahrhundert stammende Muhle Moulin de la
Falaise, die unten schmaler als oben ist, stand urspriinglich an
einemHangin Guérande und hie dort Moulin Sainte-Espérance.
Sie wurde von einem Miihlenliebhaber auseinandergenommen
und 1925 an ihrem heutigen Standpunkt auf der Dune de la
Falaise identisch wiederaufgebaut.
Spater blieb sie mehrere Jahre
lang verlassen und verlor bei
einem Brand 1978 sogar ihren
Dachbelag und Dachstuhl.

Heute ist die Mdihle renoviert
und von einem einzigartigen
Naturraum umgeben, in dem
hunderte seltene Orchideenarten

wachsen und viele verschiedene Tierarten leben.

MEHL AUS SCHWARZEM WEIZEN

Schwarzer Weizen oder Buchweizen ist das einzige Getreide,
das nicht zu den SuURgrasern (Gerste, Weizen, Hafer ...) gehort.
Er gehort zur Familie der Polygonaceae und wachst auf armen,
kieselhaltigen, mageren und kalten Bdden. Als glutenfreies
Getreide ist er heute sehr gefragt.

Er ist eine einjahrige Pflanze, die 80 bis 120 Zentimeter hoch
wird und einen rotlichen Stiel, spitz zulaufende, herzférmige
Blatter sowie zahlreiche weile oder rosa Bliten bildet.

FUNKTIONSWEISE DER MUHLE

Von 1990 bis 1992 wurde die Muhle unter strikter Beachtung
der urspruinglichen Architektur vollstandig renoviert. Die Flugel
wurden 2012 von der Stadt ersetzt, die Segel 2018 und das
Sieb in 2019.

Sie besteht aus behauenen Granitsteinen, und ihr Dach ist mit
Ziegeln aus Kastanienholz belegt. Ihre erstaunliche altertimliche
Mechanik wird noch heute von einem Mdiller genutzt, um aus
biologischem Schwarzem Weizen Buchweizenmehl zu mahlen,

das vor Ort gekauft werden kann. ?

GALETTES AUS SCHWARZEM WEIZEN

- 250g Bl0—~Buchweizenmehl von die
«Moulin de la Falaise»

-1Ei
- 1 Prise Fleur de Sel

- 70cl Wasser in Umgebungstemperatur
Geben Sie das Mehl aus die «Moulin de la Falaise» in eine
Schissel. Fligen Sie eine Prise Fleur de Sel und das Ei hinzu.
Die Masse vermischen, nach und nach das Wasser hinzuge-
ben und den Teig mit einem Holzl6ffel rihren, damit er so glatt
wie mdglich und samig wird.

1 Stunde ruhen lassen. Verdiinnen Sie vor der Zubereitung
der Pfannkuchen den Teig falls nétig mit Wasser. Eine Pfanne
erhitzen, 5g gesalzene Butter zugeben, anschliel}end mit einer
Kelle eine Teigportion hineingeben.

2 bis 3 Minuten von beiden Seiten der Dicke entsprechend anbraten.

BLINIS AUS SCHWARZEM WEIZEN

- 150g Bl0 Buchweizenmehl aus der Miihle
- 150g WeilRmehl

- 3 Eier

- 20g Backhefe

- 50cl lauwarme Milch
- 1 Prise Salz

- 1 EL Créme fraiche
Mischen Sie die zwei Mehlarten, fiigen Sie das Salz, die 3 Eigelbe
und die in 1/2 Glas lauwarmer Milch angerihrte Hefe hinzu.
Rihren Sie vorsichtig um und geben Sie nach und nach Milch
dazu, bis ein dickfllissiger Crépeteig entstanden ist.

Lassen Sie den Teig 2 bis 3 Stunden lang aufRerhalb des KihIschranks
ruhen.

Bevor Sie die Blinis zubereiten, fiigen Sie die steifgeschlagenen
Eiweil3e und die Créme fraiche hinzu.




