


KODKV/AG FRA KILDEGAARDEN

BORSEN SMAGSPRIS 2015 Ud fra Gitte og Erik Skovsgaards klare overbevisning "man kan smage pa kedet, hvordan dyrene har haft
Kildegaardens Gourmetpglse blev en af vinderne af det under opveeksten”, blev der opstillet en reekke malbevidste krav til det kadkvaeg, der skulle vaere “Kilde-
Barsens Smagspris 2015. gaardens” varemerke. Historien om dette danske kvalitetsk@dkvaeg fra "Kildegaarden” tog sin begyndelse
Af de 193 produkter, der blev blindsmagt af en tilbage i 1990.

reekke velrenommerede topkokke, blev 15 produk-

ter preemieret med Borsens Smagspris - her ogséa Krav baseret pa en kerlighed til savel dyrene, som den danske natur blev udmentet til det anerkendte
Kildegaardens Gourmetpalse. Det var Ole Troelsp kvalitetsvaremarke, vi kender i dag. Der laves Igbende, grundig kontrol - ingen kede er jo sterkere end
der var ansvarlig for smagsprisen. Han er til daglig det svageste led!

madanmelder og vinskribent ved Barsen.
KRAV TIL KILDEGAARDEN ER BL.A.

Gode ravarer giver god smag o Kodkveeget transporteres nansomt til slagteriet i luftaffjedrede lastvogne bade fra Kildegaarden og
Vi er meget glade for prisen. Smagsudviklingen af Kildegaardens andre leveranderer.
Kildegaardens Kedkvaegspalser foregar i familien, e Inspektion af kedkveeget inden og efter slagtningen.
hvor vi selv udvikler de forskellige smage til hver e Folge kodet fra slagtning til butik samt opmaerkning efter hver enkelt butiks ensker og krav.
enkelt pelse i serien. | samarbejde med vor palse-
mager, Jakob Vollstedt, laver vi de krydderiblandin- KRAV TIL FORHANDLERNE ER BL.A.
ger, der giver polserne den gode smag. Herudover e Faglig kompetence og renlighed
er det jo hovedingrediensen, magert oksekad fra e Omsztningshastighed
vort kedkveeg, der giver palserne en god kedfylde e Kvalitetsindstilling
0g dermed smag.
Gitte og Erik Skovsgaard, Kildegaarden Laes meget mere om os pa www.kildegaarden.com
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KILDEGAARDENS GRILL-POLSESORTIMENT

GAMLE SONDERJYSKE TRADITIONER
Pglsesortimentet fra Kildegaarden fremstilles pé det
spnderjyske palsemageri — Slagter Chr. Vollstedt.
Slagtermester Jakob Vollstedt (billedet nederst t.h.)
er femte generation i pelsemageriets historie, der
gar helt tilbage til slutningen af 1850’erne.

Det traditionshundne handvaerk danner grundlaget
for produktionen i det nye moderne palsemageri pa
Naffet 22 i Haderslev. Her har forretningen ligget
siden 1896 og gennem alle arene veret i familiens
eje. Sa de gamle traditioner og produktionsmetoder
er gaet videre gennem generationer.

Kvalitetskodet fra Kildegaardens kadkvaeg bruges
som hovedingrediens i pglserne. Familien Skovs-
gaard - Kildegaarden har i samarbejde med Slagter
Vollstedt udviklet og forfinet de krydderiblandinger
0g smagsvarianter, der findes i varesortimentet.
Palserne i sortimentet er magre og har rigtig meget
kedfylde og god smag.

KILDEGAARDENS GRILLER (RINGRIDDER), 80 G

Eneste ferske polse i Kildegaardens grill-sortiment. Lavet
efter senderjysk tradition. Ringridderpglse. Mild og meget
saftig. Velegnet som grill- og pandepglse.

KILDEGAARDENS GOURMETGRILLER, 80 G

Groft hakket, saftig griller med stor smag. Lavet efter en
kélpolseopskrift fra Senderjylland.

Velegnet som grill-, koge- og pandepaglse.

KILDEGAARDENS JALAPENOSGRILLER, 80 G
Steerk polse med en kraftig eftersmag af Jalapenos.
Velegnet som grill- og pandepglse.

KILDEGAARDENS BBQ-GRILLER, 80 G
Mild og god smag af BBQ tilsat en smule ramslag.
Velegnet som grill- og pandepglse.

KILDEGAARDENS HVIDLOGSGRILLER, 80 G
Saftig, kadfyldt pelse med en mild smag af hvidlag.
Velegnet som grill- og pandepglse.

KILDEGAARDENS WHISKY/TOMATGRILLER, 80 G
Lavet efter en opskrift fra Fang. Kadfyldt pelse. Mild smag
af whisky og tomat. Velegnet som grill- og pandepelse.

KILDEGAARDENS KARRY GRILLER, 80 G
Er du til den steerke smag er du hjulpet pa vej her. Sterk
polse med indhold af karry og chili.

KILDEGAARDENS FRANSKE FRISTELSER, 80 G

Fransk provencekrydderi kendetegner denne pglse. En
helt fantastisk pelse. Prgv den selv. Velegnet som grill-,
pande-, koge- og brunchpglse.

KILDEGAARDENS OSTEGRILLER, 80 G

En polse der skal veere rigtig varm for at f& mest muligt
ud af mozzarella osten. Hvis man er til ost, er dette pglsen
alle vil kunne lide.

KILDEGAARDENS BLUE CHEESE GRILLER

Vi har her brugt 60% Blue Cheese fra det lille ostemejeri
St. Clemens (karet som verdens bedste flere gange). Helt
unik smag hvis du er til Blue Cheese.

KILDEGAARDENS OKSEGRILLER
Den eneste pglse som indeholder 100% kedkvaegsked.
Saftig palse med et pift af Chili.

KILDEGAARDENS CHILI CHEESE GRILLER
Successen fra 2015. Meget mere Chili + meget mere
Cheddar ost. Hvis du er til disse ingredienser sa prav den.

KILDEGAARDENS HOT & SWEET

Nyeste skud pa stammen af grillpalser fra Kildegaarden.
Den kombinerer smagen af det sterke med smagen af
det sgde.

Se Kildegaardens Helars/Vintersortiment pa side 14

GOURMET POLSER - BESKRIVELSE
Kildegaardens Grillere til grillaftenen
er hovedsmagsoplevelsen. De mange

varianter er ikke "bare” en efterret til
grillaftenen. De gode grillere bor veere
hovedmaltidet.







GR".LET CU LOTTE med kartofler, lovstikke og estragonecreme

1 spsk. dijonsennep
Y2 dI friskrevet peberrod
Y2 dl finthakket lgvstikke

Estragon emoulsion: 50 g hvidt brad
1 bundt estragonblade

3 &ggeblommer

1 dl grentbouillon

4 spsk. lys eddike

3 spsk. finthakket skalottelog

1 tsk. salt

2-3 dl neutral olie

TILBEREDNING:

Rids fedtet pa culotten. Bland alle ingredienser til grntrub sammen og gnid/massér det godt ind i kedet.
Kan med fordel gares i god tid inden grill.

Bland Créme Fraiche, dijonsennep, peberrod og Ipvstikke sammen. Vend forsigtigt kartofler i og lad det sta
pa kel et par timer inden servering, sa det treekker smag.

Blend i foodprocessor: Hvidt brad, estragonblade, &eggeblommer, grgntbouillon, eddike og skalottelgg.
Hzeld olien i, lidt af gangen, til ensartet, cremet konsistens. Smages til med salt og stilles pa kel. Kan med
fordel laves dagen far.

Klarger grillstarter og ger indirekte varme klar.

Anret alle de leekre grantsager pé et flot fad og kom et védt kleede henover indtil servering.

Grill culotten til kernetemperaturen er 52-58° ved indirekte varme. Tag stegen af og lad den hvile i mini-
mum 30 min. inden udskering, for at saften fordeler sig i stegen.

Server skiver af culotte med kartoffelsalat, estragon emoulsion og spradt grant.

Server gerne med grent tilbehgr: Radisser med top, sprade sgde gulergdder, friske granne asparges.

VZRD AT VIDE...

Kildegaardens ked forhandles lands-
dakkende i SuperBrugsen samt hos S < o
en rekke slagtermestre og slagter- oy . < LW
mesterkader. i {

Du kan fa oplyst naermeste forhandler
pa info@kildegaarden.com







GR|LLET ENGELSK BQF med sprad romainesalat

INGREDIENSER - 4 PERSONER

4 stk. engelsk baf med fedtkant, ca. 250 g stykket

Barbequesauce: 2 spsk. brun farin
2 spsk. ketchup

Saft af 1 lime

1 fed knust hvidlag

1 tsk. chilisauce

2 spsk. soyasauce

Salat: 1 stk. Romainesalat, i mindre stykker

3 modne avocado i skiver

150 g store brgdcroutons 2x2 cm (bages i ovn)
75 g ristede pinjekerner

50 g parmesanost i flager

Dressing: 1 spsk. sgd sennep
3/4 dl mark balsamicoeddike
1 dl olivenolie

2 tsk. sukker

Tilbeher: Naanbrad

TILBEREDNING:

Bland ingredienser til barbequesaucen sammen.

Kan med fordel laves dagen far.

Klarger grillen med grillstarter til direkte varme.

Bag bredcroutons sprade i 200 grader varm ovn.

Anret stykker af Romainesalat med avocado i skiver, bradcroutons, pinjekerner og parmesanostflager.
Ryst dressingen sammen i en meljeevner og fordel den cremede dressing over salaten lige inden servering.

Pensl bafferne i et tyndt lag med barbequemarinaden.

Grill bafferne i ca. 1-1% min. pa hver side.
Bofferne skal forblive blade som en svamp. Kom evt. ekstra marinade pa befferne.

Bofferne skal hvile i et stykke folie, sa saften kan fordele sig i kadstykket inden servering.
Grill naanbrgdene uden at de bliver for brune.

Server den flotte, sprade salat med saftige engelske baffer og grillet naanbrad.

TIPS OG TRICKS - STEGNING
Brug mert kedkvaeg af god kvalitet -
Kildegaarden. Husk kortere stegetid

pa grillen og mere hviletid (eftersteg- | : ' e
ning) bevarer saften i kodet og giver - Ny : -

en bedre smagsoplevelse.
Efterstegning minimum = stegetid!







GR".LET FLANKESTEAK med kartoffelpakker

Kartoffelpakker: | staniol eller 1 stor foliebakke.
700 g letkogte kartofler i halve eller bade

100 g forérslgg i lange stykker

2 hele, friske hvidlgg pillet i fed

1 potte frisk timian

4 spsk. olivenolie

seasalt og friskkvaernet peber

5 spsk. mark balsamicoeddike

2 spsk. honning

Tilbeher: Groft, grillet brad

TILBEREDNING:
Bland krydderier sammen og gnid dem ind i flankesteaken.
Lad det gerne traekke pa kel indtil brug.

Klarger grillen med grillstarter og ger klar til indirekte eller direkte varme.
Ryst balsamicoeddike med honning.

Lav 4 stykker folie. Fordel kartofler, forarslgg, hvidlgg, timiankviste, olivenolie, salt og peber.
Kom et par spsk. balsamico-glace over grgntsagerne. Pakkerne foldes sammen og er klar til grillen.

Tag flankesteak og foliepakker med ud til grillen samt skeerebraet, forskeerer, folie og viskestykke.
Grill flankesteak i ca. 7 min. pa hver side. Kom foliepakker pa efter de forste 7 min.
Lad flankesteaken hvile i folie med klaede over i 10-15 min. inden udskering.

Server med de varme kartoffelfoliepakker og grillet brad.

DANSK KODKV/G - VARD AT VIDE
Kodkveeget, der salges gennem Kil-
degaarden er primart de franske ra-

cer Limousine og Blonde d’Aquitaine —
samt krydsninger, hvor de indgar.
Racerne giver en rigtig god kedkvalitet
med en hgj kedprocent og kedfylde.







SADAN GRILLER VI PA KILDEGAARDEN - tips og tricks

Rigtige grillpglser er en HOVEDRET!
Med de smagsoplevelser vort pelsesortiment byder
jer, synes vi det er forkert, bare at "klemme” en grill-
pelse ned til sidst. Grillsortimentet er smagsmaessigt
meget varieret og i sa udsegt kvalitet at pelserne
(med tilbehar) beerer maltidet i sig selv.

Kvalitetsked fra Kildegaardens kadkveaeg er hoved-
ingrediensen i pglserne og familien Skovsgaard,
Kildegaarden, har i samarbejde med palsemage-
ren udviklet og forfinet de krydderiblandinger og
smagsvarianter, der findes i varesortimentet.
Palserne i sortimentet er magre og har rigtig meget
kedfylde og god smag.

Pglsesortimentet fra Kildegaarden fremstilles pé det
spnderjyske palsemageri — Slagter Chr. Vollstedt.
Slagtermester Jakob Vollstedt er femte generation i
pelsemageriets historie, der gar helt tilbage til slut-
ningen af 1850’erne.

Nyd Kildegaardens Grillere - et maltid for sig...!

Grillen startes minimum % time for stegning (med grillstarter). Kullene skal veere redgledende inden brug.

Stege og storre kodstykker:
Grilles altid ved indirekte stegning, dvs. at kullene ligger i hver side af grillen og stegning foregar i midten,
hvor der ikke ligger kul.
Brug gerne et stegetermometer. Mal kedets temperatur i midten af det tykkeste stykke.

Folgende kernetemperaturer anbefales:

e |kke gennemstegt: 55 grader.

e Rosa stegt: 60 grader.
Nar den @nskede kernetemperatur er néet: Tag kedet af grillen og pak det ind i 2 gange folie og et viske-
stykke uden om. Lad det hvile minimum en halv time inden servering eller gerne lige sé lang tid som
stegetiden har varet. Leeg eventuelt det indpakkede ked ned i en termo-/kgletaske i hviletiden. Det sikrer, at
temperaturen i kpdet er vedvarende.
Hviletiden er meget vigtig for kedets mor- og saftighed

Boffer:

Steg bafferne pé direkte varme (over kullene).

Steg dem brune pa hver side, dvs. ca. 1 min. pa hver side.

Steg befferne igen pa den farst brunede side. Vent til kedsaft kommer op pa oversiden. Vend derefter baffen
0g gentag forlgbet. Tag beffen af og lad den hvile i folie minimum 3 min.

Tips: Ved feerdigstegning skal en bgf veere som en blad svamp, man maerker pa. - Velbekomme!







GRILLSPYD MED BULGURSALAT

INGREDIENSER - 4 PERSONER

8 store grillspyd i tree eller stal

500 g tyksteg eller inderldr i store tern (2,5 cm)
5 stk. Kildegaarden gourmetpalser eller 1 pakke
Kildegaardens snackpalser

1 bakke rensede markchampignon

4 sma rodlag, skaret i kvarte

1 gul peberfrugt i store stykker

1 orange peberfrugt i store stykker

Bulgursalat: 5 dl kogt bulgur

200 g feta i tern

75 g semidried tomater i mindre stykker
1 bundt granne asparges i skra skiver

1 potte Koriander, frisk (kan undlades)

Dressing: 2 stk. lime (saft og skal)
25 g friskrevet ingefeer

1 fed knust hvidlgg

1,5 dl oliven olie

seasalt/havsalt

TILBEREDNING:

Bruger du traegrillspyd, legges de i koldt vand ca. 30 min., sa de ikke braender pa grillen.

Start grillen op.
Saet skiftevis ked og grentsager pa spyddene.

Bulgursalaten laves ved at blande kogt bulgur, feta, tomater og asparges i en salatskal.
Dressing: Bland saft og skal fra limefrugten sammen med ingefeer og knust hvidlag.

Olien haeldes i og dressingen omrgres godt.

Dressingen haeldes over salaten og traekker inden servering.

Kom eventuelt frisk koriander i.

Grillspyddene vendes et par gange undervejs, sa de bliver flotte pa alle sider.

KILDEGAARDENS POLSER HELARS/VINTERSORTIMENT

KILDEGAARDENS BRUNCHPOLSE, 20 G
Fantastisk lille pslse med stor smag. Velegnet till sam-
menkogte retter og til morgenens brunch.

KILDEGAARDENS GOURMETPOLSE, 65 G
Smagsmaessigt en kraftig pelse. Stor regsmag. Velegnet
som koge-, brunch- og grillpalse.

KILDEGAARDENS KALPOLSE, 80 G
Velegnet til hele spektret. Kogte kartofler, supper, gule er-
ter samt kalretter. Fantastisk saftig palse.

KILDEGAARDENS ARSTIDENS POLSE, 80 G

m/ udsegte rodfrugter. Fantastisk pelse velegnet til efter-
arets og vinterens retter samt som grill, koge eller pan-
depalse.

VZRD AT VIDE
Grill-sasonnen star som bekendt altid for
doren.

Danskerne griller bade sommer og vinter, og
nar vi vaelger at bruge den ekstra tid det ta-
ger med grillen, fortjener vi ogsa de bedste
ravarer - Kildegaarden Dansk Kodkvaeg .







GOURMETBURGER MED PESTO sandwich af gode grillbgffer

TILBEREDNING:

Start grill eller grillpande op.

Grill tomatskiverne og krydr dem med salt og peber - skal kun vendes 1 gang.

Kom de forkogte skivede majs og kartofler pa grillen og pensel dem med lidt timian-olie.
Bofferne grilles i ca. 2 minutter pa hver side og krydres.

Lad befferne hvile 2-3 min. inden servering.

Varm brgdet og halvér det. Smar den granne pesto pa bade over- og underboller.

Kom den varme bgf pa underbollen.

Baffen pyntes med grillet tomat, agurkeskiver og salat, tilsidst kommes overbollen pa.

"

Gron Pesto
GRON PESTO Friske basilikumblade med blgde stilke (75 g)
1,5 dl olivenolie Kom olie, pinjekerner, hvidlgg, ost og salt i et blenderglas.
1 stor spsk pinjekerner Blend ved langsomste hastighed i ca. 1 min.
1 fed hvidlag Tilsaet basilikumblade med stilke og blend igen ved langsomste hastighed i ca. 30 sek.
50 g fintrevet parmesanost Stil pestoen tildekket i koleskabet i mindst %2 time.
1/2 tsk fint salt Smag til med krydderier.

N\







revet skal af 1 usprejtet citron
2 radleg, grofthakket

DRESSING:

2 fed hvdlgg, knust

1 dI jomfruolivenolie

4 spsk. citronsaft, salt og kvaernet peber

BRUSCHETTA: 1 baquette i 1 cm skiver
1 dI jomfruolivenolie
seasalt og friske basilikumblade

FARSBR@D PA ST|GKS med blomkalssalat og bruschettabrod

TILBEREDNING:
Bland farsen med jalapenos, grenne oliven og salt. Leeg treespyd i blad i 30 min.
Form 12 sm4, aflange pelser a 80 g og stik et treespyd igennem hver.

Anret sma blomkalsbuketter pa et fad med kapers, kogte &g, bredbladet persille, citronskal og hakket
rodlgg. Ryst dressingen sammen.

Klarger grillen med grillstarter og gar klar til direkte varme.
Grill farsspyd ca. 4 min. pa hver side - vendes undervejs, det er vigtig at farsen er gennemstegt.

Grill de tynde skiver baquette uden at de braender og anret dem pé et fad.
Pensel med olivenolie, drys med salt og pynt med basilikumblade.

Anret spyd, grillede brgd og blomkalssalat.

Forslag: Man kan ogsa lave en tomatblanding af friske tomater i smé tern, finthakket skalottelg, basilikum-
blade, salt, peber og olivenolie til de grillede brad.

TIPS 0G TRICKS

Brug grillspyd - af bambus og tre og
lad dem ligge i bled i vand i cirka en 2 4
halv time for du bruger dem, s& und- N ' [y —
gar du, der gar ild i dem, nar de er pa 4 :
grillen.







GR".LEDE KﬂDKVlEGSRULLER med pimentsauce

1 grofthakket lag

2 rode peberfrugter i tern
1 dl hvidvin

2 dl hgnsebouillon

2 dI flade

salt og friskkvaernet peber
spaghetti til 4 personer

Pynt:
friske basilikumblade

TILBEREDNING:

Bank de 4 kedstykker ud til de er 1/2 ¢cm tynde. Halvér dem og smer hvert stykke med 1 tsk rgd pesto,
herpa lzegges 1 skive parmaskinke. Til sidst krydres med peber. Hvert enkelt kedstykke rulles sammmen og
lukkes med madsnor eller kgdnal.

Klarger grillen med grillstarter til direkte varme.

Varm en gryde op med olie og sautér hvidlgg og I@g uden at de tager farve.

Kom peberfrugt, hvidvin samt bouillon i og lad det koge i ca. 10 minutter.

Herefter kommes flgden i og saucen koges videre i et par minutter. Saucen kommes i en blender og blen-

des, og sigtes herefter over i gryden igen. Smages til med salt og peber.

Grill kedstykkerne i 2 min. pa hver side, og krydr dem under stegningen med salt og peber.
Kog de lange spaghetti al dente og vend dem i den lune pimentsauce.

Server en kedkveegsrulle skéret i 3-4 skiver, sammen med den varme pasta og pynt med frisk basilikum.

TIPS 0G TRICKS

Er du i tvivl om hvilket stykke ked du

skal bruge, sa sperg din slagter. i 14 R —
En slagter har en lang uddannelse bag - 1 4

sig, og vil gerne hjelpe dig med at
finde det helt rigtige stykke kad.







GRILLET, MARINERET KODKVAGSMORBRAD

m

OPSKRIFTEN ER EN VINDEROPSKRIFT I EN KIL-
DEGAARDENKONKURRENCE INDSENDT AF :
ROBERT KLUJEFF, VIBY J

Find de gvrige opskrifter pa vores hjemmeside
www.kildegaarden.com

TILBEREDNING:

Bland ingredienserne sammen til marinaden. Tag lidt marinade fra til at pensle stegen med under grillning.
Kom en afpudset, hel kadkvaegsmerbrad i en pose med marinaden og stil det i keleskabet - gerne dagen
for. Husk at vend mgrbraden i marinaden, mens den star i keleskabet. Webergrillen forberedes med kul i
hver side, ikke i midten. Ter marinaden af mgrbraden og brun den direkte over kullene i 5 - 10 min. til den
er brun. Derefter steges den ved indirekte varme i 15 - 20 min. afhaengig af sterrelsen pa mgrbraden. Det
er en fordel at sette en foliebakke under stegen. Pensel mgrbraden med den ekstra marinade hver 5. min.
Check gerne med et stegetermometer. Temperaturen skal veere 50-54 grader malt pa det tykkeste sted pa
merbraden. Lad altid kedet hvile i minimum lige sé lang tid, som det har stegt.

TILBEHOR: Saltbagte, nye kartofler og grillede grentsager.

TIP: For at abne smagstofferne i peber, kan man tage hel, sort peber og riste pa en pande i et par minut-
ter ved hgj varme. Derefter knuses de i en morter og kan anvendes til marinaden og bruges til al anden
madlavning.

ALTERNATIV: Hvis der er rester tilbage af denne dejlige merbrad, kan det serveres kold med kartoffelsalat
og hindbervinaigrette. Lav en dejlig sommerkartoffelsalat af nye kogte kartofler, granne asparges, lgv-
stikke, radlag, friske spinatblade og friske rter. Lav en hindbaer vinaigrette af hindbaereddike, olivenolie,
friske eller frosne hindbeer, skalottelag, flydende honning, timian og lidt sed sennep.

GRILL-S/SONEN STAR ALTID FOR DOREN!
Pa www.kildegaarden.com kan du down-
loade vores opskriftsbog med grill-opskrif-

kvalitetspelser pa grillen - de findes i man-
ge smagsvarianter og er lavet af det bedste
kadkveeg.

ter.. Du skulle ogsa prove Kildegaardens —






Vi star bag Kildegaarden Dansk Kodkvaeg

Gitte og Erik Skovsgaard, ejere af Kildegaarden, har sammen med deres tre barn haft mange sjove timer i
“udviklingsafdelingen”, nar det geelder palsesortimentet Kildegaardens Grillere.

Smagsvarianterne er skabt omkring grillen i haven. | samarbejde med den senderjyske polsemager
slagtermester Chr. Vollstedt, Haderslev er krydderiblandingerne blevet feerdigudviklet.

Hemmeligheden ... er selvfalgelig de bedste révarer fra Kildegaarden Kodkvaeg sammen med gvrige
gode ravarer og "hemmelige specialudviklede” krydderiblandinger.

Nar det geelder krydderiblandingerne, har den unge generation virkelig sat praeg pa sortimentet - ikke mindst med
vores nye grillpaise - Kildegaarden Chili Cheese - der indeholder 3 gange sa meget ost som vores Ostegriller.

Kildegaarden Dansk Kodkveeg gar ikke pa kompromis, nar det geelder kadkveegets levevilkar under opvaeksten.
Der er krav til dyrenes velbefindende og at de behandles naensomt.
Det gode liv kan smages i de gode kedkvaegsstykker, God forngjelse med smagen fra den danske natur!

KILDEGAARDEN - VISBORGVEJ 46 - 9560 HADSUND - TELEFON 98 57 44 01 eller 40 57 44 01
WWW.KILDEGAARDEN.COM

www.mit-bureau.dk



