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Das UrDinkel-Kernotto kommt

Projekt des Getreidecenters Eichmiihle Beinwil

Das Getreidecenter Eichmiihle in
Beinwil lanciert im Freiimter
Detailhandel mit dem «UrDin-
kel-Kernotto» ein Nahrungs-
mittel, das besonders

geschmackvolle Gerichte ermdg-
licht, &hnlich wie Risotto.

Als Spezialist fiir Produktveredolung
bringt das Getreidecenter Eichmiihle
das Beste aus einem in der Region
angebauten Naturprodukt hervor.
Das «UrDinkel-Kernotto» besteht aus
schonend geschliffenen Dinkelkor-
nern hichster Giite.

Urdinkel sind alte Dinkelsorten, die
im Freiamt und in der ndheren Um-
gebung erfolgreich angebaut werden.
Weil Dinkel im Unterschied zu ande-
ren Getreidearten eine bessere Ver-
triglichkeit und héhere Néhrwerte
aufweist, verzeichnet Dinkel oder Ur-
dinkel einen richtigen Boom. Beim
Biicker sind die verschiedensten Din-
kelbrote deshalb sehr gefragt. Im Ge-
treidecenter Eichmiihle in Beinwil
werden neuerdings mit modernen
Spezialmaschinen und mit ausgeklii-
gelter Technik die hochwertigen Din-
kelkbrner veredelt, geschliffen und
spezialbehandelt. Die geschliffenen
Urdinkel-Kerne werden unter der Be-

zeichnung «UrDinkel-Kernotto» im

Detailhandel engeboten.

Uberzeugend schmackhaft

Die «UrDinkal Kernotto»-Gerichte
kinnen ohne Vorkochen vielfiltig zu-
bereitet werden, dhnlich wie ein Ri-
sotto. Der Geschmack ist dabei etwas
herzhafter im Aroma. Urdinkel ist
reich an Ballaststoffen und unter-
stiitzt eine gesunde Ernihrung. Jetzt
startet der Verkauf von «UrDinkel-

Das Eichmiihle-Team freui sich dber die Lancierung von «UrDinkel-
Kernotto» im Volg und inder Landi im Freiamt, hinten von links: David Villiger, Tobias
Villiger, Andreas Kiing, Ttomas Arnold, Willy Villiger; vorne von links: Paul Villiger,

Bernadette Biitler, Max Sthmitz.

Kernotto» in allen Filialen von Volg
und Landi im Freiamt Wie vielseitig
«UrDinkel-Kernotto» in der Kiiche
eingesetzt werden kamn, wird in der
Rezeptsammlung «UmDinkel Koch-
buch» von Judith Gmiir-Stalder deut-
lich.

Modernes Getreidecenter

Als selbstdndiges und unabhéngiges
Familienunternehmenwird die Eich-
miihle AG in der neunien Generation
gefiihrt und beschiftigt heute sieben
Mitarbeitende. Die Eithmiihle wird
1573 erstmals in den Geschichisbii-
chern erwihnt. Seit 1736 wird die
Miihle von der Famile Villiger ge-
fiihrt. Urspriinglich al traditionelle

-struktur.
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Mehlmiihle fiir das in der Region an- -
gebaute Getreide ausgerichtet, ist die
Eichmiihle heute ein innovatives Ge-
treidecenter mit moderner Infra-
Wiihrend der Erntezeit
nimmt die Eichmiihle eine bedeuten-
de Rolle als Sammelstelle fiir regio-
nale Landwirtschaftsbetriebe ein.
Eine immer grissere Bedeutung
hat die Veredelung von Getreide und
Produkten aller Art. Die Eichmiihle
eignete sich in den letzten Jahren ein
grosses Wissen in diesem Bereich an
und richtete die technischen Einrich-
tungen und Arbeitsprozesse danach
aus. Ein Produkt dieser Strategie ist
das neue «UrDinkel-Kernotto». --red

Weitere Infos: www.eichmuehle.swiss.



