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Beinwil/Freiamt, 2. November 2021

Eichmiihle AG

Verkaufsstart von «UrDinkel-Kernotto» in den Freiamter Volg- und

Landi-Filialen

Das innovative Getreidecenter Eichmiihle in Beinwil/Freiamt lanciert im Freidmter Detailhandel
mit dem «UrDinkel-Kernotto» ein hochwertiges Nahrungsmittel, das besonderes geschmackvolle

Gerichte ermoglicht, dhnlich wie Risotto.

Als Spezialist fur Produktveredelung bringt das Getreidecenter Eichmiihle das Beste aus einem in
der Region angebauten Naturprodukt hervor. Das «UrDinkel-Kernotto» besteht aus schonend

geschliffenen Dinkelkérnern hochster Gite.

Angebaut in der Schweiz — veredelt im Freiamt

UrDinkel sind alte Dinkelsorten, die im Freiamt und in der ndheren Umgebung erfolgreich angebaut
werden. Weil Dinkel im Unterschied zu anderen Getreidearten eine bessere Vertraglichkeit und
héhere Nahrwerte aufweist, verzeichnet Dinkel oder UrDinkel einen richtigen Boom. Beim Backer
sind die verschiedensten Dinkelbrote deshalb sehr gefragt. Im Getreidecenter Eichmuhle in
Beinwil/Freiamt werden neuerdings mit modernen Spezialmaschinen und mit ausgekliigelter
Technik die hochwertigen Dinkelkdrner veredelt, geschliffen und spezialbehandelt. Die
geschliffenen UrDinkel-Kerne werden unter der Bezeichnung «UrDinkel-Kernotto» im Detailhandel

angeboten.

Uberzeugend schmackhaft — einfach gut
Die «UrDinkel Kernotto»-Gerichte kénnen ohne Vorkochen vielfiltig zubereitet werden, dhnlich wie
ein Risotto. Der wunderbare «UrDinkel-Kernotto»-Geschmack ist dabei etwas herzhafter im Aroma.

UrDinkel ist reich an Ballaststoffen und unterstiitzt eine gesunde Ernahrung.

Medienmitteilung, www.eichmuehle.swiss, 2.11.2021 1/3



)

5
EICHMUHLE

IHR GETREIDECENTER

Verkaufsstart in ausgewahlten Laden von Volg und Landi
Jetzt startet der Verkauf von «UrDinkel-Kernotto» in allen Filialen von Volg und Landi im Freiamt.
Die Ubersicht der Verkaufsstellen ist auf der Website www.eichmuehle.swiss/urdinkel-kernotto

ersichtlich.

Verlosung eines UrDinkel-Kochbuchs

Wie vielseitig «UrDinkel-Kernotto» in der Kiiche eingesetzt werden kann, wird in der
Rezeptsammlung «UrDinkel Kochbuch» von Judith Gmiir-Stalder deutlich, welches ein attraktiver
Gewinn im Rahmen des «UrDinkel-Kernotto»-Verkaufsstart-Wettbewerbs darstellt. Wer sich eine

Chance auf ein solches Kochbuch sichern mochte, sendet bis 30. November 2021 ein Bild des

eigenen «UrDinkel-Kernotto»-Gerichts mit kurzer Meni-Beschreibung an info@eichmuehle.swiss.

Eine Auswahl inspirierender Bilder und weitere Informationen zum Wettbewerb werden auf der

Website publiziert. www.eichmuehle.swiss/urdinkel-kernotto

Die Eichmiihle AG - modernes Getreidecenter

Als selbstandiges und unabhangiges Familienunternehmen wird die Eichmiihle AG
in der 9. Generation gefiihrt und beschaftigt heute sieben Mitarbeitende. Die
Eichmuhle wird 1573 erstmals in den Geschichtsbiichern erwahnt. Seit 1736 wird
die Mihle von der Familie Villiger gefiihrt.

Urspriinglich als traditionelle Mehlmihle fiir das in der Region angebaute Getreide
ausgerichtet, ist die Eichmihle heute ein innovatives Getreidecenter mit moderner
Infrastruktur. Wahrend der Erntezeit nimmt die Eichmihle eine bedeutende Rolle
als Sammelstelle fiir regionale Landwirtschaftsbetriebe ein.

Eine immer grossere Bedeutung hat die Veredelung von Getreide und Produkten
aller Art. Die Eichmihle eignete sich in den letzten Jahren ein grosses Wissen in
diesem Bereich an und richtete die technischen Einrichtungen und Arbeitsprozesse
danach aus. Ein Produkt dieser Strategie ist das neue «UrDinkel-Kernotto» aus
geschliffenen UrDinkel-Kernen. Weitere Informationen zur Eichmihle sind auf der

Website ersichtlich: www.eichmuehle.swiss
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((Legende))

Das Eichmiihle-Team freut sich Giber die
Lancierung von «UrDinkel-Kernotto» im Volg
und in der Landi im Freiamt. Hinten von links:
David Villiger, Tobias Villiger, Andreas Kiing,
Thomas Arnold, Willy Villiger. Vorne von links:

Paul Villiger, Bernadette Bitler, Max Schmitz

((Legende))

«UrDinkel-Kernotto» — hier im 500-Gramm-
Verkaufsbeutel — Idsst sich wie Risotto

zubereiten, ist aber herzhafter im Aroma.

Fur weitere Auskiinfte wenden Sie sich bitte an:

Eichmihle AG
Eichmihle 437
5637 Beinwil / Freiamt
Telefon 056 668 11 15

Tobias Villiger

Leiter Marketing, Finanzen und Administration / Mitglied der GL

t.illiger@eichmuehle.swiss
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