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DIE MARKE

In der hochstgelegenen Trocknerei Europas, in der frischen Bindner
Berqlu{-’r, vei{en die naturlichen Trockenﬂeigck—SPezia(ﬂ’é{'em von
Albert Spiess zu ihrem einzizjmﬁgen Geschmack heran.

Mit der sorgfaltigen Auswahl von bestem Qualitatsfleisch und der
Leidenschaft fur ein jahrhundertealtes traditionelles Handwerk
uberlassen wir bei Albert Spiess nichts dem Zufall — auch nicht
unseren neuen Auftritt. Mit Bedacht auf unsere gelebten Werte
Regionalitat, Tradition und Handwerkskunst wurde ein neuer
Markenauftritt geschaffen, der unsere Biindner Identitat zum
Ausdruck bringt.

EIN LOGO ALS LIEBESERKLARUNG ANS BUNDNERLAND

Echt biindnerisch - natiirlich und spontan, bodenstandig und
sympathisch: So prasentiert sich Albert Spiess ab September 2019.
Natiirliche Farben, Formen und Texturen pragen unser
Biindnerland. Ebenso das frische Blau der Gletscher und die
kristallklare Luft. Zusammen mit der Symbolkraft von Berg

und Steinbock entstand unser neues Logo — aus Liebe und
Verbundenheit mit der Natur unserer Heimat, dem Biindnerland.



& Das sind Usari Bem]a
usari Taler
usari kalta Bergbach
dia frisch Luft
dia saftiga Wisa
usari Tradition
usari Kultur »

«ENTDECK AN ECHTA BUNDNER GNUSS»
A Moment innehalta, gniissa und
§'Bundnerland khoort diar!

]

|

[

[

|

|

|

|

I

|

|

. . I
In der neuen Verpackung prasentieren I
sich die Biindner Trockenfleisch- |
Spezialitaten auf der frisch gestalteten |
Unterlage im Holzplattli-Look — wie |
auf der Berghiitte. |
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NACHHALTIGKEIT
Weniger Ablall — mehr Genuss:

Bei der Packungskonzeption dg\“\\sTSTo;;
wurde ein besonderes
Augenmerk auf den

okologischen Aspekt gelegt. ) &5
_9 G

Dank innovativer Technologie S8
wird die Schale neu aus (567 EIgI"’&\RQ
80%, Karton hergestellt. °
Damit sparen wir ganze

607, Plastik ein.
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HERKUNFT

NACH UBERLIEFERTER
HANDWERKSKUNST

Alle unsere Bunder
Spezialitdten werden in
traditionellem Handwerk
nach uber Generationen
uberlieferten Rezepturen
und Verfahren hergestellt.
Dabei iiberlassen wir
nichts dem Zufall und
garantieren fiir ein
erstklassiges
Qualitatsprodukt.
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A der hothgt clagenen :
Trocknerei Eu‘;‘cfm
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TROCKNEREI EUROPAS
Im idyllischen Davos
Frauenkirch auf 1505
Metern liber Meer fand
Albert Spiess dank der
frischen, kiihlen Bergluft
und steter Feuchtigkeit
vom Sertigbach die
perfekten klimatischen
Bedingungen fiir sein
Trockenhaus. Bis heute
reifen hier die edlen
Fleischstiicke nach

traditioneller Biindner Art.

WEBAUFTRITT

Mehr zu entdecken gibt es
auf unserer neuen Website:

albert-spiess.ch

BERGPRODUKT
Unsere mit dem Label
«Schweizer Bergprodukte»
ausgezeichneten
Trockenfleisch-Speziali-
taten werden nach den
strengen Richtlinien der
Berg- und Alp-Verordnung
hergestellt. Das Fleisch
stammt ausschliesslich
von Rindern und Schweinen
aus dem Schweizer
Berggebiet, wo auch alle
Verarbeitungsprozesse

bis hin zur Verpackung
stattfinden.




ALLES BEGANN MIT EINER VISION.
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| nd Albert Spiess im \o\glhschen Da:vos .queq i
o?i?ij:alen klimad’i‘s)(hen Bedingungen Likr die traditionelle
Haltbarmachun durch Trocknung.

Ein steter Wind blast Klare, kithle Bergluft in den auf 1505

Metern gelegenen Lu{'l’-Kwor’( im Landwassertal, und der

Sev’(iqbndn veichert diese mit der notigen Feu(hﬁa)kei’( an.

Mittlerweile schatzen Feinschmecker und Sportler aus ganz Europa die
esunden TrockenfleiS(h-Spezialiﬁ'\{’en aus Davos. Um der wachsenden
Beliebtheit unserer Produkte ausserhalb der Schweiz qeved\’f zu werden,
wurde unsere Trockmerei um einen Gebaudeteil erweitert. .

DIE TROCKNERE! HEUTE

« 25 Mitarbeiter kismmern fich 365 Tage im Jahr um das
Trockenfleisch. ‘

« Getrocknet wird vorwieajevxo\ Biindnerfleisch und

Biindner Rohschinken .
- Fir jedes Stirck Bindmerfleisch braucht e 64 Handgriffe
- 3 Mal werden die Bitndner Spezialitaten o)epre}s’r
- 3-4 Monate ruht da Bindnerfleisch an der kithlen Berglult
- Das Fleisch verliert dabei 50% an Gewicht -

- Seit 2002 produzieren wir eine grosse Anzahl an Bio-
- Exportiert wird in acht Lander

Produkten

70 JAHRE ..
TROCKNEREI DAVOS FRAUENKIRCH

Die Leidenschaft fir dag traditionelle Me{'zajevhano\wevk, der
Sinn fiar hockste Qualitat sowie das Gespiar fir Marktbediirfunisse
und Entwicklungen sind die Eckwerte, die seit der Grimdung
1906 die Unternehmensphilosophie von Albert Spiess pragen.

g SRS AR € -_I;;_;.g;‘l;,fm‘.l i1} 7,;5(,51;;!';_@:-*-t-_’m@m—{ﬁ_:m{.r. Tl Aty T s R S _;19_'-'1‘_'__.:;{5;;_&;. e
| : s 16 it #

-~ T
- A e
i C
v H { L] e
: i

Immer wiehr Touristen entdecken die Schonheiten des Bindnerlandes
und seine kulinarischen Spezialitaten. Trockenfleisch wird von der
Bauernkost zur Delikatesse, welche die Menitkarte der Gastronomie
bereichert.

Und auch daheim wollen die Unterlander den Genuss nicht mehr
missen. Die Trocknerei muss um zwei Stockwerke erweitert werden.

-

2018 wurde die Trocknerei ajvunAlequ\o\ ermevert, und der .
Verbrauch der fossilen Brennstolfe damit um starke 95"/5 veduziert.
Fiir uns ein wichtiger Beitrag, um unsere wertvolle Buno\ngv
Bevqlu{‘l’ fiar viele kommende Generationen nachhaltiq zu sichern.

} Y HANDWERKSKUNST

Die Herstellung von Biindnerfleisch ist eine
Handwerkskunst, die viel Fachwissen, Geduld und
Leidenschaft erfordert. Seit Jahrhunderten werden
die besten Muskelstiicke vom Rind nach tiberlieferter
Rezeptur mit Pokelsalz haltbar gemacht, mit Pfeffer,
Knoblauch, Wacholder sowie Lorbeer gewtirzt und an
der frischen Bergluft getrocknet.




