resort - gastronomie - anlasse
o
stettli taverne zur alten trocknerei

Richtig in alte Traditionen eintauchen kénnt ihr in der Taverne zur alten Trock- Fakten und Highlights
nerei. In den geschichtstrachtigen Raumen speist ihr dort, wo in vergangenen I/' 0000 5 ﬁ‘
Zeiten das althergebrachte Bindnerfleisch getrocknet wurde. Wir &ffnen fir - '
euch die Turen zur ehemaligen Raucherkammer der éltesten Fleischtrockne- 45m? bis 34 Gaste historisches Gebaude Bundner Kiiche
rei der Region, die von traditionellem Handwerk und Kultur zeugt. o
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Die Geschichte des Bindnerfleischs ist bereits Uber 100 Jahre alt. Um regionale Zutaten familiar ausgelesene Weine als Tavolata serviert

Schweinefleisch haltbarer zu machen, trockneten die Menschen es im 19.

Jahrhundert nattrlich an der Luft. Hier, wo heute das stettli resort steht, be-

Grundriss mit Bestuhlung
gann die Erfolgsgeschichte mit Reinhard Schmid, Engelhard Brigger und 50

Kilogramm Rindfleisch. In der hiesigen Trocknerei boten sich fur die Verarbei-

tung des Fleisches ideale Voraussetzungen. Die Ausrichtung des Tals entlang

der stdlichen Féhnstrdomung und der von Norden kommenden Brise zeichnet :I

die Herstellung der Bunder Trockenfleich-Spezialitdten aus.

Bei traditioneller Bundnerklche und modernen Gerichten mochten wir mit I:l I:l I:I I:l
euch unsere Leidenschaft fur die Kulinarik, Kultur, Gastfreundschaft und |—, |—,

die einzigartigen Produkte unserer Region zelebrieren. Unsere MenUs wer- =
den bodenstandig, auf das Wesentliche reduziert als ,Tavolata®, das heisst in [ [1 [ D I: - :I I:

Schisseln zum selbst Schopfen, serviert. Nichts lenkt von der eigentlichen | | |

Kochkunst ab und 1adt dazu ein, achtsam zu speisen. Das macht den Genuss

in unserer Taverne besonders authentisch, ehrlich und echt, ganz im Sinne

der historischen Mauern.
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