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In 100 Fabren

vom 400 Fabre alten ‘Bauernhaus

UV Relais & (hiteanx
< 4-Sterne Hotel,

die Perle im Engadin.

Das Anwesen befindet sich seit 500 Jahren und 21
Generationen im Besitz der Familie Pazeller. Das
behdbige Bauernhaus wurde in mehreren Etappen
zum heutigen Wohlfihlhotel um- und

ausgebaut. Es hat den Charme
eines Engadinerhauses nicht
eingebtisst und verfiigt
zudem {ber moderns-

ten und hochsten An-

spriichen  gerecht

werdenden Kom-

fort. Dies waren

die infrastruktu-

rellen Vorausset-

zungen fir den

Aufstieg  vom

Liebe aus; wir ergdnzen uns ideal. Wir bemtihen uns,
den Gésten auf freundliche und natiirliche Weise ein
Zweites familidres Zuhause zu bieten, mit allen An-
nehmlichkeiten bezliglich Unterkunft und Wellness,
aber auch mit den Tafelfreuden einer exquisiten Kiiche
und eines erlesenen Weinkellers. Die Naturschénhei-
ten, die unmittelbar vor der Haustiire zu
bewundern sind, machen dieses
Hotel zu einem Kleinod fir
Geniesser - dort wo sich
die Natur noch in ih-
rer Urspriinglichkeit

présentiert.

abre

1912 installierten

Jkleinen Beizli®

zum heutigen Re-

fugium fiir Géste aus

aller Welt. Es ist der

Geist von Gastgebern mit

Herz, der dieses Haus erfiillt

- und ein unermiidliches Einge-

hen auf die Erwartungen und Wiinsche
der Gaste. Unsere Tatigkeiten als Hoteliers fiihren
meine Gattin Daniela und ich mit Engagement und
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1914
Fronleichnam-Prozession mit
Schloss Tarasp wéhrend den
Restaurationsarbeiten.

Gastgeber

Anton Pazeller (rechts)
mit Gasten auf der Terrasse

Als mein Grossvater Anton Pazeller 1910 entschied,
nicht mehr nach Italien zu reisen, um dort das tdgliche
Brot fur seine Familie zu verdienen, begannen meine
Grosseltern die damalige Dorfschmiede, welche sie
neben dem Bauernhof betrigben, in ein kleines Res-
taurant umzubauen. Dort wo sich heute die Reception
befindet, entstand ein kleines Lebensmittelgeschaft.
Ausschlaggebend fiir diese Restrukturierungen waren
die vielen Bauarbeiter, die zu dieser Zeit die oberhalb
gelegene Schlossruine fiir den deutschen Industriel-
len Dr. August Lingner (Erfinder des Mundwassers
Odol) zu einer Luxusresidenz umbauten. Somit er-
hielt das Bauernhaus einen zweiten Erwerbszweig

und konnte der einheimischen Bevdlkerung diese
zwei Neuheiten anbieten. Als die Restaurierungsar-
beiten am Schloss zu Ende gingen, musste wiederum
nach neuen Mdglichkeiten gesucht werden. Da es Dr.
Lingner nicht vergdnnt war, die Fertigstellung seines
Schlosses mitzuerleben und die Erben nicht hier woh-
nen wollten, wurde es ein Museum, das unzahlige
Touristen aus der damaligen Kurregion erfreute. Aus
diesen Gegebenheiten entstand 1915 die Idee, ein
neues Restaurant zu bauen, die heutige Schlossstube.
Einen Ort zur Einkehr vor oder nach dem Schlossbe-
such. Dazu kam dann wenig spéter noch eine prachti-
ge Gartenterrasse. Unterdessen starb mein Grossvater

an einer Lungenentziindung. Meine Grossmutter An-

gela bewirtschaftete als Witwe mit ihren vier Kindern

die geerbte Liegenschaft.
1 ")

Robert Pazeller mit seinen zwei Pferden

Lord und Lisa



Unsere Schlossstube

1916

Rudolf, Matiloa und Anita

Im gleichen Jahr wurde das mittlere Herzstiick des
Hauses, bestehend aus der Kiiche, der Vorratskammer
sowie einem Schlafzimmer komplett erneuert.

Neun Jahre spater wurde das alte Schindeldach er-
neuert. Eine Anekdote aus dieser Zeit lautet: ,Vom
Stammtisch sah man durch das Schindeldach die
Sterne.” Das ,Gasthaus zum Schloss*, so der wohl
schonste Name, sah von aussen in seinem klobigen
Jugendstil (1910 —=1912) nicht sehr attraktiv aus. Die
verschiedenen aufgetragenen Kalkfarben und der
Verputz des Gebdudes I6sten sich allmahlich von der
Fassade. Nur das Interieur und die herzliche Bedie-
nung meiner Mutter bewegten den Gast noch dazu,
bei uns einzukehren. Doch auch das konnte die Situ-
ation nicht wirklich retten. Es stand fest, man musste
investieren und der anfangliche Nebenzweig, die Re-
stauration, musste demzufolge unbedingt gefordert
werden. Doch womit bloss? Geld war seltener denn je!
Das war ausschlaggebend dafir, dass mein Vater
meine Mutter mit mir als Kleinkind zurickliess und
1946 nach St. Moritz ging, um als Liftboy zu arbei-
ten. Dies war der Anfang einer steilen Hotelkarriere
eines einfachen Landwirtes. Wahrend der Wintermo-
nate arbeitete mein Vater hart fiir die Noblesse der

damaligen Zeit; er kehrte nach Saisonschluss nach
Tarasp zurlick und brachte den Lohn samt Trinkgel-
dern mit nach Hause. Hier beglich er als erstes jeweils
die Schulden fiir die Lebensmittel und den Lebensun-
terhalt seiner Familie, bevor er das verbleibende Geld
in Renovationsarbeiten des Hauses steckte.

Wahrend der Sommermonate schien mein Vater bei-
nahe (bermenschliche Krdfte zu entwickeln. Nachts
im Palace in St. Moritz und tagstiber auf dem Feld zu
Hause, wo er meiner Mutter, meinen zwei Schwestern
und mir half, die Heu- und Getreideernte unter Dach
zu bringen. Doch fiir ihn blieb der Alltag ein Zwiespalt
zwischen der prunkvollen Welt der Reichen in St. Mo-
ritzund der Armut und Verzweiflung im Unterengadin.
Doch das Wissen und viele gute Ideen kamen vom
Palace nach Tarasp. Das somit verdiente Geld konnte
in das Ahnenhaus investiert werden, wie z.B. 1961,
als das Jugendstilhaus in ein Engadinerhaus restau-
riert und mit dem neuen romanischen Namen ,Hotel
Restorant Chaste* versehen wurde.

‘Robert

Pazeller, Chef-Concierge




Tch wollte alles andere als
‘Koch werden ...

Mein Lebenswunsch war eigentlich Kunst-
maler oder Tnnenarchitekt zu werden. Weil
solch eine cAusbildung iiberbaupt nicht ins
Familienkonzept passie und zudem nicht sebr
vielversprechend war, blieb mir dieser Wunsch
versagt. “Dank einem Traum im Kollegium in
Saint Maurice, in dem ich Kiichenchef eines
10-kopfigen Teams war, entschied ich mich zur
Erleichterung aller, eine Kochlehre u absolvie-
ren. Inzwischen war mein Uater nach vielen
cArbeitsjabren zum (hef-(oncierge aunfgestiegen
und genoss sehr hohes cAnsehen bei den Giisten
und Bekannten der damaligen Zeit.

Die bereits erwachsenen Geschwister

cAnita, ‘Rudolf und Matilda

Unsere letzten zwei Kiihe im Sommer
19 64 Gesta und Ciba

R. Pazeller (zweiter v. I.) im Alter
von 18 Jahren als

Kochlebrling in

Pontresina

Unsere letzten Kithe wurden
verkauft und auch der hintere
Stallteil wurde in ein Restaurant
umgebaut. Heute erinnert nur
noch unser altes landwirtschaft-
liches Gefdhrt ,Pullax* an die
damalige Zeit eines Tarasper
Grossbauernbetriebes.

Mit Stolz wurden die ersten
drei Zimmer mit fliessendem
Warm- und Kaltwasser sowie
mit Etagenbad vermietet. In
jeder Zwischensaison und bis
heute wurde gegraben, beto-
niert, gemauert, geschreinert
und gemalt... Kein Quadrat-
meter blieb davon verschont.
Einmal mehr waren alle Manner
der Familie ausser Haus und die
ganze Arbeit blieb an meinen
Schwestern und meiner Mutter
hangen. Nach meiner zwei-
jahrigen Kochlehre war es mir

nur sehr kurze Zeit vergonnt,
zusétzliche  Erfahrungen  zu
sammeln. Dank der guten Be-
ziehungen meines Vaters war es
mir moglich, bei Felix Real und
seinem beriihmten Restaurant
in Vaduz als Jungkoch zu ar-
beiten. Dank dieser kurzen, je-
doch intensiven Zgit konnte ich
den Weg meiner Kochlaufbahn
bestimmen, woflr ich meinem
Kochvater herzlichst danke.
Nach einem Sprachaufenthalt in
England und der Absolvierung
der Hotelfachschule rief mich
mein Vater 1968 nach Hause.
Fir meine Mutter und meine
Schwestern wurde es einfach zu
viel. Somit war meine Zukunft
besiegelt.

Die ganze Familie stand zusam-
men und arbeitete hart, um ihr
Ziel zu erreichen: ein neues,
junges, erfolgreiches Familien-

unternehmen zu griinden. Das
Erlangen der Kreditwiirdigkeit
war damals der erste wichtige
Schritt. Dies erforderte lang-
jahrige Arbeit und Frondienst,
und so ging es dann viele Jahre
lang. Meine dltere Schwester tat
dies bis zum Tage ihrer Hoch-
zeit, die jingere konnte eine
Ausbildung zur Arztgehilfin er-
folgreich abschliessen.

Kochen fiir den.
Schah von ‘Persien

Mit den Feierlichkeiten des }’ah:l—
hunderts vom Gktober 1971 WHTAC
ir wobl eine iberaus grosse

erwiesen. Jch durfte beim Schah

re

von Persien anm 2500 gehm;stag

seines Landes als jungef ‘ch
mitwirken- Kaiser, ‘Kq.mge,
Préisidenten und Scbe‘zcbs ans
aller Welt feierten drei “Tage l.zmg
in der Ryinenstadl Persepolis. t
Uon daber das hekqm.n‘fe Desser
L Figue ala Persepolis




Inihr habe ich eine herzensgute Gattin und dus-
serst vielseitig kompetente Partnerin gefunden.
Im Herbst 1979 haben wir gemeinsam das Erbe
meiner Eltern tibernommen.

Dies war seit Beginn der Familiengeschichte im
Jahre 1500 der erste grosse Anbau. Das Haus
haben wir mit dem romanischen Wortlaut ver-
sehen:

(un lavur e fadia ais hog quista chasa mia

“Dien omnipotaint voglia ans render qua
cuntaint.

Mit cArbeit und Fleiss ist dieses Haus heute
meins, Gott der cAllmdichtige mige uns hier in
Frieden wobnen lassen.

Generationenwechsel
von Theresa und Robert Pazeller
an Daniela und Rudolf Pazeller-Scheibler

1985
Einbau unseres Oltankes;
Y Fassungsvermdgen 65000 Liter

Eine gewaltige Aufgabe. Auf 13 Baustellen wurde
taglich mit bis zu 55 Mitarbeitern abgerissen, gebag-
gert, neu errichtet und restauriert. Es entstanden die
Schlossstube, die Bar, die Arvenstube, der neue Ho-
teleingang, die Reception, eine Feuermeldeschutzan-

lage usw. Eine Warmwasserversorgung mit einem rie-
sigen Oltank und eine neue Heizung wurden ebenso
eingebaut. Von da an ging es dann planméassig Jahr
fiir Jahr weiter nach dem Motto: Vom Bauernhaus
zum 4-Stern-Relais & Chateaux-Hotel.

Die Mitarbeiterzimmer im ehemaligen Heustadel
mussten einer neuen Hotel- und Restaurantkiiche
weichen. Aus der alten Kiiche entstand die Muse-
umswohnkiiche, womit dem Haus sein Herz wieder
zurlickgegeben wurde. Ein paar Hauser entfernt wur-
de im selben Jahr ein Mitarbeiterwohnhaus gebaut.
Die Zeiten sprachen fir uns, und das Geschéft flo-
rierte. 1990 entschieden wir uns dort zu bauen wo
noch Land zur Verfligung stand. Der Bau Nord war

das ndchste Projekt. Daftir musste das letzte Stiick
des Hiigels entfernt werden - rund 5.500 m® harter
Fels. Nach drei Jahren Planen und Bauen war es im
Spatsommer 1991 soweit: der Bau Nord mit der schd-
nen Wellness-Oase, vier Junior Suiten, einem Supe-
rior Zimmer, einer Apartment Suite und dem Stolz des
Hauses, der Panorama-Suite, wurden erdffnet.

Aushub vom neuen Weinkeller

1982

“Dem Herrn des Himmels und der Erde zum Lob
und auch voll “Dankbarkeit fiir jene, die an diesem
Herde das Feuer schiirten im Uertrauen auf eine
nene nachgeborene Leit ward uns geschenkt, dies
Haus zu banen*cA. “D. 1991 “Daniela & Rudolf
Pazeller. So stebt es am ‘Bau Nord geschrieben.



Stolz auf die Welcome

Trophy

Damit wurde ein grosser Wunsch unserer Kundschaft er-
fiillt und auch wir wiirden in Zukunft die Autos im Winter
nicht mehr von der weiBen Pracht befreien miissen.

Dieser letzte grosse Bau brachte uns die langersehnte
Aufnahme in die luxuritse Mitgliedschaft von ,Relais &
Chéteaux", die nach den 5C-Kriterien aufgebaut ist:

uisine - fir auserlesene Kiiche
ourtoisie - fir die Freundlichkeit
harme - fiir Liebenswirdigkeit
alme - fiir die Ruhe

aractere - fiir den Charakter

Spatenstich zur Tiefgarage IQ 96

Der damalige Relais & Chateaux Préasident Régis Bulot
teilte uns per Fax mit:

»Jch habe als Erster die grosse Freude und Ehre
Euch mitzuteilen, dass Thr wiirdig seid in unserer
wunderschonen Hotel-Uereinigung von

Relais & (hateanx Mitglied zu sein.

Ganz ehrlich - kein Bungee-Jump hétte einen grosseren
Adrenalinstoss ausltsen konnen. Im November 2000
war ich mit meinem &ltesten Sohn Roberto am Relais
& Chateaux-Weltkongress in Neapel. Wahrend dieses
Kongresses wurde uns die begehrte Welcome Trophy
verlienen! Von ca. 480 Betrieben weltweit aus 47 Lan-
dern wird diese Trophde jedes Jahr an nur zwei Betriebe
verteilt, die von der Kundschaft dieser Hotelvereinigung
als Favoriten qualifiziert wurden. Nie hatten wir erwartet,
jemals solch eine Auszeichnung in Empfang nehmen zu
dtirfen. Welch eine Belohnung!

In diesem Jahr wurde uns eine weitere grosse Anerkennung fiir unsere Arbeit
zuteil. Das Schlosshotel Chaste wurde mit seiner Kiiche in die ,Grandes Tab-
les de Suisse" aufgenommen, eine Vereinigung der besten Tafeln der Schweiz.

Dieser Schritt war nétig, um den Erhalt des Familienunternehmens so gut
wie mdglich zu sichern und um Nachfolger einen zukunftstrachtigen Ge-
schaftsgang zu gewdhren. Von unseren vier Kindern ist heute unser Sohn
Gian-Andrea im Betrieb tétig und bereitet sich auf die Ubernahme vor. Nach
seiner Kochlehre war er insgesamt sechs Jahre als Koch tétig, hat die Ho-
telfachschule Thun im Jahr 2005 absolviert und entschied sich nach einem
beruflichen Aufenthalt in New York fiir eine Zukunft im schénen Engadin.

Nach 56 Jahren sind wir wieder soweit und missen die dritte Heizung und
Warmwasserversorgung auf den neusten Stand bringen. Es ist uns ein gros-
ses Anliegen, das Schlosshotel Chasté mit all seinen Werten weiterzufiinren.
All unseren ligben Gasten soll das Familien- und Wohlfiihlhotel Chasté auch
in Zukuntt als stiller Ort der Besinnung und Erholung erhalten bleiben. Um
dies zu ermdglichen und die gewohnt hohen Standards beizubehalten, sind
wir auch in Zukunft bereit, Investitionen zu tatigen. Meine Gattin und ich
werden uns schrittweise zuriickziehen und unserem Sohn Gian-Andrea die
Weiterfiihrung des Betriebes in vierter Generation tibergeben. In der Kiiche
haben wir in Andreas Heidenreich als langjéhrigen und treuen Mitarbeiter ei-
nen wertvollen und leidenschaftlichen Kiichenchef gefunden.

Maria Angela, Rudolf, Roberto, Daniela,
Gian-Andrea und Natalia

REIAIS &
CHATEALIX



Gewinner
des Innovationspreises,
Rudolf Pazeller und
Ludwig Hatecke

Tnspiration -

(hasté Kostlichkeiten

Kochbuch

ARTe CUCINA - Zusammenarbeit zweier Rudolfs

|

Seit der Millenniumswende organisieren wir jeden  Erbe und schenken unseren Gasten viele unvergess-

Ein weiteres Standbein, das sich das Schlosshotel Chaste in den vergangenen 12 Jahren in Zusammenarbeit
Sommer mehrere kleinere und grossere Anldsse mit  liche Momente. Als Héhepunkt und gleichzeitig kro-

mit der Metzgerei Hatecke aufgebaut hat und heute mit grossem Erfolg weiterfiihrt, sind unsere Kostlichkeiten

fiir Sie zuhause. Wir produzieren je nach Jahreszeit bis zu 30 Fertigprodukte, frei von Konservierungsstoffen, Aperitifs bis hin zu Feinschmeckermentis und Tanzauf ~ nenden Abschluss jeder Sommersaison arrangieren
teilweise sterilisiert und somit bis zu drei Monate gekiihlt haltbar. Fiir die Entwicklung dieser neuen Meniilinie dem historischen Schloss Tarasp. Somit beleben wir — wir immer am ersten Samstag im Oktober unser tradi-
haben Ludwig und ich im Sommer 2011 den Innovationspreis des Biindner Gewerbeverbandes erhalten. mit unserem professionellem Catering Dr. Lingners  tionelles Erntedankfest.

Im Friihling 2011 habe ich gemeinsam mit Rudolf Mirer das wunderschdne Kochbuch ARTe CUCINA - ,Kunst
und Kochen Biindnerisch® herausgegeben. Das Buch hat grossen Anklang gefunden und liegt bereits in der
zweiten Auflage vor.



Meine Frau und ich haben es also am Ende Dank
der Vorarbeit von meinen Vorfahren und der Mithilfe
meiner Schwestern ganz nach oben geschafft. An
dieser Stelle mdchten wir allen danken, die uns mit
Worten und Taten all diese Jahre unterstiitzt, ermu-
tigt und gef6rdert haben. Wir danken den Bewoh-
ner von Tarasp und all unseren Gésten fiir Ihre
Treue.

Fiir die Umsetzung und Realisierung der
Schlosshotel, Philosophie danken wir

der Kantonalbank und der SGH und vor

allem unseren treuen Mitarbeitern, die

uns wahrend der vielen Baujahre und
Zwischensaisonen stets mit Rat und Tat

zur Seite gestanden sind. Danke an die
Gemeinde Tarasp und die kantonalen
Behdrden, allen Architekten, Ingenieu-

ren und mitwirkenden Firmen. So viele

Jahre der Bautatigkeit inmitten von Spar-

sels waren ohne verstandnisvolle Nachsicht

der Nachbarn nicht méglich gewesen. All ih-
nen gebihrt an dieser Stelle ein spezielles, von
Herzen kommendes Dankeschdn. Alle Bautatigkei-
ten sind unfallfrei verlaufen.

In diesem Sinne freuen wir uns auf ein Wiedersehen
und griissen Sie herzlich.

lhre ’7M M &

Sommer 2012 (fﬂau /‘{-uo&a

abre

SCHLOSSHOTEL
CHASTE

Tlle terrarum mib:

practer omnus angulus ridet
cAnno 1500

Familie “Pazeller

Daniela, Rudolf und Gian-Andrea

Pazeller

‘Uon allen

Erdenteilen

lichelt mur
diese Ecke am

liebevollsten zu.




Sparsels . CH-7553 Tarasp

Phone +41 81 861 30 60
Fax +41 81 861 30 61

chaste@schlosshoteltarasp.ch
schlosshoteltarasp.ch

GAS. gaservice.al




