
K
affeetrinken bei W

indstärke 6
W

ährend der Ö
ffnungszeiten ist die M

ühle zu
besichtigen. S

ie können zw
ischen den

E
ichenholzbalken aufsteigen bis zu den M

ühlsteinen
(die hatten es nicht so leicht!). W

enn über Ihnen d
ie

gesunden Z
ähne der H

olzräder ineinandergreifen,
sehen S

ie, w
as ein arbeitendes G

ebiss leisten kann.
Im

 G
eschäft bieten w

ir eine groß
e A

usw
ahl an

G
etränken und Leckereien an. O

ben auf der G
alerie o

der in der
ersten E

tage oder auf der T
errasse in den G

rünanlag
en (autofrei)

oder an den T
ischen vor der T

ür können S
ie sich die

 K
rüm

el vom
W

ind abfegen lassen oder gelassen eine P
ause einleg

en.

D
ie M

itM
achM

ühle:
          V

om
 K

orn zum
 B

rot
F

ür K
indergärten, S

chulklassen, B
etriebsausflüge,

K
indergeburtstage bietet der M

ühlenverein X
anten ei

n
spannendes P

rogram
m

: V
on einfachen F

ührungen ohne S
eil und

K
noten über einen K

urzkurs m
it S

egelsetzen und S
äck

en heissen
bis zum

 vollen N
achm

ittag m
it W

ind in den O
hren, K

ö
rnern in den

S
chuhen, M

ehl in der N
ase, F

ett an den H
änden, T

eig
 auf der H

ose
und w

arm
em

, echt-selbstgebackenem
 B

rot in der T
asch

e. A
lles ist

drin! 
M

ailen S
ie uns Ihre S

onderw
ünsche!

_______________________
Ö

ffnungs- und B
esichtigungszeiten:

m
ontags ab 14 U

hr, dienstags bis freitags 8.30-18.3
0h,

sam
stags 8.30-18h, sonntags je nach W

itterung von 1
1-17h

Inform
ationen erhalten S

ie unter: m
uehlexanten@

w
eb.

de
T

elefon: 02801-6556, F
ax 02801-90187

Internet: w
w

w
.kriem

hild-m
uehle.de

w
w

w
.facebook.com

/kriem
hildm

uehle

A
uß

erdem
 stehen w

ir auf zahlreichen
W

ochenm
ärkten in E

m
m

erich, K
leve,

G
och, D

inslaken, W
esel, N

euss,
G

eldern und vielen
anderen O

rten des N
iederrheins.

Lieferservice auf A
nfrage.

Inhaber: R
olf P

eter W
eichold, 

B
äckerm

eister und W
indm

üller

E
rleben

m
it allen

S
innen

 
V

om
 W

inde gedreht
A

uf der S
tadtm

auer von X
anten

steht die K
riem

hild-M
ühle.

S
ie ist eine der w

enigen M
ühlen

 in D
eutschland, die noch
täglich in B

etrieb ist.
W

enn der W
ind kräftig genug w

eht,
 w

erden die S
egel gesetzt

 und die H
olzzahnräder

 ins G
etriebe gelegt.

D
ann läuft das G

etreide aus dem
T

richter in die M
ühlsteine,

und eine E
tage tiefer rutscht

frisch gem
ahlenes V

ollkornm
ehl

in die M
ehltonne.

S
teife B

rise aus R
ussland,

w
arm

e-feuchte B
öen

 von der S
ee:

D
er W

ind hat
 einen langen W

eg,
das K

orn kom
m

t 
vom

 N
iederrhein.
D

ie H
ühner

 gackern
platt.

D
ie K

ühe
 üben den

w
eiten B

lick.
D

as B
este aus
unserer

Landschaft.



S
auer w

ährt am
 längsten

In der B
ackstube setzen w

ir jeden A
bend

einen kräftigen S
auerteig an. 

A
m

 nächsten M
orgen riecht er reif und 

alkoholisch, genau richtig für ein reines 
S

auerteigbrot, ohne irgendw
elche

B
ackm

ittel und ohne Z
usatz von H

efe.
S

eit E
röffnung der M

ühle arbeiten w
ir 

m
it dem

 gleichen A
nsatz. Lange H

altbarkeit ist daru
m

 
auch eine B

esonderheit des reinen S
auerteigbrotes: 

R
oggenbrot 10 bis 14 T

age, M
ischbrot eine W

oche. 
M

anche K
unden w

ünschen ausdrücklich B
rot, 

das schon 2 T
age alt ist. S

ie schm
ecken, daß

 ein B
r

ot, 
für das vor dem

 B
acken viel Z

eit aufgew
andt w

urde,
einem

 diese Z
eit nachher w

ieder gibt: 
es reift nach T

agen und altert nicht so w
ie die

schnellen, w
eichen, w

eiß
en B

rote. 
U

nd es schim
m

elt auch nicht so schnell, denn der 
natürliche S

äuregehalt schützt es vor P
ilzinfektion

en. 

M
anche m

ögen‘s w
eich

N
atürlich backen w

ir auch w
eicheres und helleres B

r
ot, 

zum
 G

aum
enstreicheln und T

oasten. D
ie H

efebrote und
 

B
rötchen w

erden aus einer M
ischung von 1/3 feinem

 
D

inkel- und 2/3 feinem
 W

eizen-V
ollkornm

ehl gebacken
. 

M
it einem

 K
lecks H

onig und etw
as unraffiniertem

 
S

onnenblum
enöl im

 T
eig schm

ecken sie auch K
indern ,

E
hem

ännern und anderen schw
ierigeren B

rotessern. 
D

en härtesten V
erw

eigerern begegnen w
ir m

it den 
w

eichsten B
rötchen, den hellen S

ünden.

A
lles, w

as gut ist
U

m
 die K

riem
hild-M

ühle m
achen die V

ertreter der 
B

ackm
ittelfirm

en einen B
ogen: H

ier w
erden sie auß

er
 

kostbarer Z
eit nichts los! D

ie m
eisten Z

utaten kom
m

en 
so in die M

ühle, w
ie sie aus der N

atur schon essbar
 sind 

(N
üsse also ohne S

chale, versteht sich). 
D

ie G
etreidesäcke schafft uns H

erbert S
tem

pel von s
einem

 
B

io-H
of in R

heinberg seit über 20 Jahren heran. K
ei

n
ausländischer T

urbow
eizen bläht die Laibe zu hellem

 S
chaum

.
D

ie übrigen R
ohstoffe beschaffen w

ir bei w
enigen S

p
ezial-

Lieferanten für N
aturkost. U

nsere aktuellen Liefera
nten 

und die R
ohstoff-Q

ualitäten können S
ie per eM

ail er
fragen.

M
uß

 denn Leckeres S
ünde sein?

S
tuten und süß

es B
ackw

erk w
ird nur m

it frischer
M

olkereibutter, H
onig oder V

ollrohrzucker hergestel
lt.

W
ir m

ischen die m
eisten F

üllungen nach eigenen
R

ezepten und benutzen keine A
ufschlagm

ittel,
E

m
ulgatoren, keine künstlichen A

rom
a-,

 F
arbstoffe oder gar K

onservierungsm
ittel.

U
nsere S

pezialität sind T
eilchen m

it K
äse-,

T
om

aten-, K
räuter-, C

urry-, G
em

üse-F
üllungen oder w

elche 
uns noch einfallen. E

ine herzhafte U
nterw

egsstärkun
g!

Ü
berlebensm

ittel nicht nur für den N
otfall

W
er w

eiß
, w

ann der nächste Lebensm
ittelskandal kom

m
t ...

H
orm

one in D
osenerbsen? Latex in Y

oghurt?
B

S
E

 in B
rotschm

iere?
E

gal, kann m
an w

oanders kaufen. H
ier die einfache L

ösung:
M

it unserem
 breiten N

aturkost-S
ortim

ent m
öchten w

ir
 für den

gesam
ten Lebensm

ittelbedarf eine schm
ackhafte und

überzeugende A
lternative bieten. G

em
üse und M

ilchpr
odukte

 sind selbstverständlich auch aus biologischem
 A

nba
u.

B
ackzutaten, M

üslim
ischungen und B

rotaufstriche
brauchen sich nicht zu schäm

en, denn sie enthalten
keinerlei E

 D
ingeskirchen.

W
enn zum

 Ü
berleben garnixm

ehr helfen w
ill:

U
nser B

io-W
einkeller

 auf der ersten E
tage bietet

 über 80 ausgegorene T
raubensäfte.

G
eschichte w

ieder lebendig
H

underte von W
indm

ühlen ließ
en einst im

 R
heinland u

nd
W

estfalen ihre F
lügel drehen. S

ie sägten H
olz, schl

ugen Ö
l,

stam
pften P

apier, gerbten Leder, w
alkten F

ilz, rieb
en

F
arbpigm

ente, pum
pten W

asser und
 bew

egten noch vieles m
ehr.

O
hne das M

üllerhandw
erk w

äre unser
 T

elefonbuch viel dünner!
H

eutzutage besinnen sich viele M
enschen

 w
ieder auf alte T

echniken, und gerade der W
ind ist

 eine besonders sym
pathische E

nergiequelle.
In X

anten lassen K
riem

hilds K
nechte altes H

andw
erk

 w
ieder lebendig w

erden:
K

eine sinnarm
e S

chlips- und K
ragen-A

rbeit
 für ein besonderes E

rlebnis:
M

ahlen und B
acken in einer H

and!


