Liebe Leserinnen und Leser,

die Ernte 2026 ist eingefahren — und sie war in vielerlei Hinsicht aulRergewohnlich.

Dank der guten Zusammenarbeit mit unseren Partner-Landwirten konnten wir
hochwertiges Getreide aus unserer Region Ubernehmen. Mehr Uber die Besonderheiten
der diesjahrigen Ernte lesen Sie in dieser Ausgabe.

Auch in unserem Team gibt es erfreuliche Neuigkeiten: Seit August verstarkt ein neuer Auszubildender zum
= Mduller bzw. Verfahrenstechnologen Muhlen- und Getreidewirtschaft unser Unternehmen. Wir freuen uns,
junge Menschen fur dieses traditionsreiche und zugleich moderne Handwerk begeistern zu kénnen.

Schon heute méchten wir Sie auRerdem herzlich zu unserem Tag der offenen Tiir am Samstag,
12. September, einladen. Merken Sie sich den Termin gerne vor — wir freuen uns auf viele schéne
Begegnungen und gute Gesprache mit Ihnen.

Und werfen Sie einen Blick auf unseren Bericht tber BiGuPRO. Das neue Unternehmen zeigt, wie wir
gemeinsam mit starken Partnern Innovation vorantreiben und regionale Wertschopfung weiterentwickeln —
und damit den Standort Aichach nachhaltig starken.

Wir wlnschen Ihnen viel Freude beim Lesen und eine schéone Spatsommerzeit.

Herzliche GriRe, lhre

Susanne Dorfner &
Simon Fronhofer
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Unsere Ernte 2026 — HeimatAhre
aus Bayern — fruher als je zuvor

Geschafft! Die Getreideernte 2026 ist abgeschlos-
sen — und so fruh wie noch nie. Nach einigen
sehr heil’en Tagen setzte die Abreife der Bestande
innerhalb kurzester Zeit ein. Dadurch begann die
Ernte rund zwei Wochen fruher als Ublich. An-
schlieRend sorgte eine bestandige Witterung fur
einen ruhigen und zugigen Ernteverlauf. Bereits
Ende Juli war die Ernte abgeschlossen — ein Zeit-
punkt, den wir so bislang noch nicht erlebt haben.

Auch in diesem Jahr stammt unser Getreide
Uberwiegend aus der unmittelbaren Umgebung
unserer Muhle. Die regionalen Qualitaten passen
hervorragend zu den Anforderungen unserer Kun-
den und stehen zugleich fur kurze Transportwege
und eine enge Zusammenarbeit mit den landwirt-
schaftlichen Betrieben.

.Die diesjahrige Ernte hat uns gezeigt, wie schnell
sich natiirliche Bedingungen veréndern kénnen.
Dank der guten Zusammenarbeit mit unseren
Partner-Landwirten konnten wir dennoch hoch-
wertige Rohstoffe aus unserer Region sichern.”
Simon Fronhofer

Die plotzliche Hitze traf das Getreide mitten in der
Kornfullungsphase und fUhrte vielerorts zur soge-
nannten Notreife. Ein erhdhter Anteil an Schmacht-
kornern macht dies sichtbar. Fur viele Betriebe
bedeutete das deutliche Ertragseinbul3en: Statt
maoglicher 95 bis 100 Dezitonnen pro Hektar wurden
im Durchschnitt rund 80, teilweise sogar nur

50 Dezitonnen geerntet. Trotz stabiler Preise bleibt
die Erléssituation vieler Landwirte angespannt.

ERNTE. DANK!

Herzlichekinladung
JAGID ERIOEEENE

Unser Dank gilt der regionalen
Landwirtschaft

Ein herzliches Vergelt's Gott gilt unseren Partner-
Landwirten, die auch in diesem herausfordernden
Erntejahr wieder mit grolem Einsatz gearbeitet
haben. Unser Dank gilt ebenso den Anwohnerin-
nen und Anwohnern, die wahrend der intensiven
Erntewochen mit Verstandnis und Geduld dazu
beigetragen haben, dass die Ernte sicher und
zlgig eingebracht werden konnte. Danke auch
an unsere Mitarbeiter, die Tag fur Tag dafUr sorgen,
dass Annahme, Qualitatsprufung, Lagerung und
Vermahlung zuverlassig funktionieren.

~Unsere Aufgabe ist es, die unterschiedlichen
Erntequalitaten so aufzubereiten, dass unsere
Bédckerkunden zuverléssig die Mehle erhalten,
die sie fiir ihre Produkte benétigen. Dafiir arbei-
ten wir Tag fiir Tag eng mit Landwirtschaft und
Handwerk zusammen.”

Susanne Dorfner

Blick nach vorn

In diesem Jahr haben wir rund 35.000 Tonnen
Getreide Ubernommen: 4.500 Tonnen Dinkel,
5.900 Tonnen Roggen, 4.300 Tonnen E-Weizen
und 20.300 Tonnen A-Weizen.

Mit sorgfaltiger Rohstoffauswahl, getrennter Lage-
rung und viel Erfahrung in der Vermahlung schaf-
fen wir die Grundlage fur gleichbleibend hoch-
wertige Mehle — auch wenn jedes Erntejahr seine
eigenen Besonderheiten mit sich bringt.

So blicken wir zuversichtlich auf die kommenden
Monate und freuen uns darauf, dass aus dem Ge-
treide unserer Heimat wieder viele gute Brote,
Semmeln, Brezen und feine Backwaren entstehen.

Regional verwurzelt. Partnerschaftlich verbun-
den. Mit Leidenschaft fur gutes Mehl.

+++ Antrag nach BImSchG ist vollstandig und wird derzeit vom Landratsamt gepriift +++

Muhlenbrief
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Ein neues Unternehmen mit starken
Wurzeln in der Region

Mit BiGUPRO entsteht in Aichach ein neues
Unternehmen, das hochwertige pflanzliche Zu-
taten fur die Lebensmittelindustrie entwickelt
und produziert. Doch was steckt dahinter — und
welche Rolle spielt die Bavaria Muhle dabei?

Was ist BiGuPRO?

BiGUPRO entwickelt und produziert funktionelle
pflanzliche Zutaten aus Hulsenfrlchten. Der Le-
bensmittelmarkt sucht zunehmend nach regio-
nal erzeugten pflanzlichen Zutaten, die vielfaltig
einsetzbar sind. Sie ermdglichen z.B., Produkte
mit mehr Protein und einem héheren Ballast-
stoffgehalt zu entwickeln und dabei auf heimi-
sche Rohstoffe zurtickzugreifen.

Wir moéchten zeigen, welches Potenzial in re-
gionalen Getreiden und Hulsenfriichten steckt.
Gemeinsam mit unseren Kunden entwickeln wir
Losungen, die naturliche Zutaten, Funktionalitat
und Genuss verbinden.”

— Kristal Golan, Geschaftsfuhrerin Vertrieb

Welche Vorteile bringt die Nahe zur Bavaria
Mihle?

Die Bavaria Muhle bringt jahrzehntelange Erfah-
rung in der Verarbeitung sowie enge und ver-
trauensvolle Beziehungen zur regionalen Land-
wirtschaft mit. Auch organisatorisch arbeiten
beide Unternehmen eng zusammen. So kénnen
vorhandene Kompetenzen, Infrastruktur und Er-
fahrung optimal genutzt werden.

.Die Bavaria Mihle kennt die Rohstoffe, die Land-
wirte und die Anforderungen an eine hochwertige
Verarbeitung seit vielen Jahrzehnten. Dieses Know-
how ist ein entscheidender Baustein fur BiGUPRO.”
— Simon Fronhofer, Geschaftsfuhrer

Bavaria Muhle und BiGuPRO

Welche Rolle spielt die Bindewald & Gutting
Muhlengruppe?

Die Bavaria Muhle und BiGuPRO sind Teil der
familiengefuhrten Bindewald & Gutting MUhlen-
gruppe. Dadurch profitieren beide zusatzlich
von einem starken Netzwerk. Dazu gehdren der
fachliche Austausch zwischen den Standorten,
Unterstltzung durch erfahrene Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter sowie die Moglichkeit, langfris-
tige Investitionen in moderne Technologien und
neue Produkte umzusetzen.

Geschaftsfuhrerin Kristal Golan mit
Dr. Jasmin Dold-Schmid bei der Qualitatskontrolle

BIGU

.Innovation gelingt am besten, wenn Erfahrung
und neue ldeen zusammenkommen. Durch die
enge Zusammenarbeit innerhalb der Muhlen-
gruppe konnen wir Entwicklungen schneller vor-
anbringen und gleichzeitig langfristig investieren.”
— Simon Fronhofer

Welche Vorteile bringt das fur Aichach

und die Region?

Mit BiGUPRO profitiert der Standort Aichach.
o  Wertschopfung bleibt in der Region.

e Regionale landwirtschaftliche Rohstoffe ge-
winnen weiter an Bedeutung.

e Esentstehen qualifizierte Arbeitsplatze in
einem innovativen Zukunftsfeld.

o Die Bavaria MUhle entwickelt ihren Standort
nachhaltig weiter und starkt damit inre Zu-
kunftsfahigkeit.

o Daruber hinaus leistet BIGUPRO einen Beitrag
zur Entwicklung nachhaltiger Lebensmittel-
konzepte auf Basis heimischer Rohstoffe.

o BiGuPRO starkt vielfaltige Fruchtfolgen in der
regionalen Landwirtschaft. Hulsenfrlchte wie
Erbsen und Ackerbohnen fordern die Boden-
gesundheit — und erhalten durch die Ver-
arbeitung zu Lebensmitteln eine zusatzliche
Absatzmoglichkeit.

.Wir freuen uns sehr, ein Unternehmen aufzubau-
en, das Innovation mit regionaler Verantwortung
verbindet. Unser Ziel ist es, gemeinsam mit der
Landwirtschaft, unseren Kunden und dem Stand-
ort Aichach langfristig erfolgreich zu wachsen.”

— Kristal Golan

Gemeinsam Zukunft gestalten

Die Bavaria MUhle steht seit vielen Jahren fur
Qualitat, Verlasslichkeit und eine enge Partner-
schaft mit der Landwirtschaft in unserer Re-
gion. Mit BiGUPRO wird dieser Weg konsequent
weitergefuhrt — mit neuen Ideen, modernen
Technologien und dem klaren Bekenntnis zum
Standort Aichach.




An dieser Stelle stehen unsere Mitarbeiter ganz oben. Lernen Sie einige von ihnen naher kennen.
Mit persdnlichen Einblicken in ihr Leben, nicht nur in ihr Arbeitsleben.

Was moégen Sie am meisten an lhrem Job? Die Verantwortung und die Még-
lichkeit, jeden Tag selbstbestimmt Entscheidungen zu treffen, die uns voran-
bringen. In den vergangenen 15 Jahren war ich in Fuhrungspositionen gro-
Berer Unternehmen tatig. Heute geniel3e ich es besonders, wieder ein kleines
,Speedboat” zu steuern, Neues aufzubauen und gemeinsam mit dem Team
erfolgreich zu sein.

Welches ist Ihr Lieblingsmehl bzw. Lieblingsessen aus Mehl? Aus Proteinmehl

oder aus Weizenmehl? Spal3 beiseite: Bis zum Abitur habe ich sieben Jahre lang

Jjeden Samstag und Sonntag in einer Backerei und Konditorei gearbeitet und Brot sowie Kuchen ver-
kauft. Das Backerhandwerk begeistert mich bis heute. Ich finde es faszinierend, wie aus wenigen, ein-
fachen Zutaten Lebensmittel entstehen, die Menschen Freude bereiten.

Ob ein gutes Sauerteigbrot, frische Pizza oder ein klassischer Ruhrkuchen — ich esse eigentlich alles
gerne, was aus Mehl gemacht wird. Umso schoner ist es fur mich, heute daran zu arbeiten, dass mo-
derne Proteinmehle ihren Weg in genau die Produkte finden, die Menschen lieben. Dabei geht es far
mich nicht um vegan oder vegetarisch, sondern um gute Ernahrung und hochwertige Zutaten fur alle.

Ein kleiner Fun Fact: Wenn mein Stresslevel steigt, backe ich gerne nachts, sobald meine Kinder im
Bett sind und etwas Ruhe eingekehrt ist. Das hilft mir meine Arbeit zu reflektieren und mich fur den
nachsten Tag zu sortieren.

Dialog-Telefon

Wenn es dringend ist, sind wir rund um die Uhr erreichbar.
Unter der Nummer

08251 8933-15

kdnnen Sie uns jederzeit auf ein Problem aufmerksam machen.
Rufen Sie uns bitte an — gemeinsam finden wir dann eine L&sung.
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Angebote im
Muhlenladen q"uh]uzlad"—"’

1 kg 2,5 kg #BAVARIA
Weizenmehl Type 405 1,90 € 450¢€ ;
Dinkelmehl Type 1050 290 € VAOIORS
Sonnenblumenbrot Mischung 3,50 €
Kurbiskernbrot Mischung 3,50 €
Vitalbrot Mischung 3,50 €
Dinkelvollkornbrot-Mischung 3,50 €

Sie finden auch Garkérbchen aus Peddigrohr, Sauerteig-
Trockenmischung und Brotgewdurz im Muhlenladen.




