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Wieder ist ein neues Jahr angebrochen. Wir hoffen,
dass Sie die Festtage geniessen konnten und gut ins neue
Jahr gestartet sind. Es hat uns sehr gefreut, dass wir die
Feiertage mit so vielen lieben Gasten verbringen konnten.
An dieser Stelle mochten wir uns ganz herzlich fir lhre
Treue bedanken. Wir wiinschen lhnen ein gesundes und er-
folgreiches Jahr 2023 mit vielen schonen und spannenden
Momenten. Wir freuen uns sehr darauf, Sie auch im neuen
Jahr wieder bei uns begriissen zu dirfen!

Wahrend die tiefen Temperaturen die Bodenseeregi-
on momentan in ein Winterparadies verwandeln, starten
wir mit viel Elan ins neue Jahr. Ein Besuch bei uns in der
Seelust, im Seehuus oder im Seegarten lohnt sich gerade
in dieser stimmungsvollen Jahreszeit. Auch im Fruhjahr
kdnnen sich unsere Gaste auf viele verschiedene High-
lights freuen. Ein ganz spezieller Blickfang und eine kleine
Attraktion sind die verspielten Kugelbahnen, die in Wie-
dehorn aufgestellt sind. M6égen uns die kleinen Kugeln
den Weg zu einem erfolgreichen und friedlichen Jahr zei-
gen! Alle Neuigkeiten aus der Seelust-Familie mochten wir

Ihnen in dieser Ausgabe des Amuse Bouche gerne naher-
bringen.

Herzliche Griisse
Die Gastgeberfamilie Hasen

Nicole und Thomas Hasen-Eigenmann
Christine und Urs Zellweger-Hasen
Jennifer und Matthias Hasen-Teuscher
Janine Raschle und Pascal Egli

Die eindrtcklichen Dekorationsobjekte von Res Schallenberg haben in
den Wintermonaten der letzten Jahre schon viele Blicke unserer Gaste
auf sich gezogen. Der Werkhofmitarbeiter der Gemeinde Egnach ver-
wandelt den Bereich von der Seelust bis zum Badesteg beim Seehuus
jeweils in eine wunderschone Weihnachts- und Winterwelt. Fur diesen
Winter hat unser langjahriger Dekorateur zudem neue Kugelbahnen
kreiert, die Jung und Alt gleichermassen zum Spielen

animieren. Ein Besuch bei uns in Wiedehorn lohnt sich bestimmt.

Ein Spass fur die ganze Familie - und das bei jedem Wetter.



Grosser EinsatZ
wird belohnt

Unsere Lernende Julia Badertscher durfte sich im November 2022 auf

der ganz grossen Gastronomie-Buhne prasentieren. In Le Bouveret

im Kanton Wallis trat die Restaurantfachfrau im dritten Lehrjahr beim

Young Talent Escoffier an. Mit riesigem Engagement hat sie sich auf

diesen nationalen Berufswettbewerb vorbereitet. Der Einsatz hat sich ge-

lohnt - Julia zeigte ihr ganzes Konnen und sicherte sich den ersten Platz!

Minutiose Vorbereitung

Wahrend drei Monaten investierte Julia Badertscher
fast jede freie Minute flir die Vorbereitung zum Young
Talent Escoffier. Sie gab dabei vollen Einsatz und trainierte
unermidlich. «Mein Ziel war klar. Wenn ich die Moglich-
keit habe, bei einem solchen Wettbewerb mitzumachen,
mochte ich auch gewinnen!», sagt Julia Uber ihr grosses
Engagement. Obwohl das Thema «Bella Italia» fiir die Pri-
fungen schon friih feststand und sich Julia optimal auf
den Wettkampftag vorbereitet hatte, gab es noch einzelne
offene Fragen, welche die angehende Restaurantfachfrau
etwas nervos machten: «Ich war sehr gespannt darauf,
welche Sprache meine Gaste sprechen wirden. Zudem
hoffte ich, dass ich mit den fremden Arbeitsmaterialien
klarkomme.»

Nervoser Start

Und prompt verlief der Start in den Wettbewerb nicht wie
gewlinscht. Bei der ersten Priifung des Tages galt es, einen
passenden Cocktail fir die Jury zuzubereiten. Julia hat
einen geschichteten Drink in den italienischen National-
farben vorbereitet. «lch war sehr aufgeregt und hatte
zittrige Hande. Meine oberste Schicht, ein Basilikum-
Espuma, ging dann leider komplett in die Hose», blickt
Julia zurtck.

Fokussiert zum Sieg

Zum Glick lief danach alles nach Plan. Nicole Hasen,
Julias Berufsbildnerin aus der Seelust, war beim Wettbe-
werb dabei und unterstiitzte ihre Lernende vor Ort: «Ab
der zweiten Prifung war Julia sehr fokussiert und man
merkte, dass sie sich perfekt auf die Priifungen vorbereitet
hatte.» So meisterte Julia Badertscher in der zweiten
Runde die Zubereitung der Kaffeespezialitaten perfekt und

auch beim dritten Teil, dem Eindecken des Tisches, konn-
te die Ostschweizerin punkten. lhr etwas provokatives
Hauptelement kam bei der Jury sehr gut an: Ins Zentrum
der Tischdekoration stellte Julia einen roten High Heel,
den sie mit italienischen Krautern gefillt hatte.

Servieren fiir die Gastro-Prominenz

Zum Schluss stand noch die Abschlusspriifung an, auf die
sich Julia am meisten freute. Dass an ihrem Tisch ein in-
ternationaler Starkoch sass, verstand unsere Lernende
erst, als sie ihre Ausbildnerin darauf aufmerksam mach-
te. «Ich habe Julia vor der Priifung mitgeteilt, dass Anton
Mosimann an ihrem Tisch sitzt. Sie hat den Promikoch
aber gar nicht gekannt», erzahlt Nicole Hasen lachend.
Offensichtlich war Julia jedoch nicht beunruhigt: «Es
waren alles sehr angenehme Gaste. Ich hatte auch Gliick
mit der Sprache - alle verstanden Deutsch.» Auf einen Teil
der letzten Prifung ist die Seelust-Lernende besonders
stolz: «Das Zubereiten von Crépe Suzette am Tisch war
mein Highlight. Alles hat super geklappt und die Flamme
beim Flambieren hat alle beeindruckt.»

Fiir die Schweiz in Italien

Die Rangverkiindigung fand in einer Kathedrale in der
N&he statt. Da bis dahin fur niemanden klar war, ob es
fir den Sieg gereicht hatte, war die Erleichterung bei der
Siegerehrung umso grosser: «Ich war Uberwaltigt. Es war
ein sehr spezieller und emotionaler Moment fiir mich.
Nach der langen Vorbereitung war die Freude riesig!» Der
Einsatz hat sich definitiv gelohnt. Durch den Sieg an der
nationalen Ausscheidung darf Julia Badertscher im Friih-
ling die Schweiz am internationalen Escoffier-Berufswett-
bewerb vertreten. Herzliche Gratulation - wir sind un-
glaublich stolz auf dich, Julia!




seel

Valentinstag

Am 14. Februar 2023 feiern wir den
Tag der Liebe und laden Sie zu unse-
rem traditionellen Valentinstag-Din-
ner ein. Geniessen Sie mit lhren Liebs-
ten ein romantisches Abendessen in
gemutlicher Atmosphare. Das kreative
Team aus der Seelust-Kiiche verwohnt
Sie mit einem sinnlichen 4-Gang-
Men( fiir Fr. 72.- mit Weinbegleitung
zusatzliche Fr. 25.-

ust New>s

Black Angus Beef

Auch in diesem Frithjahr kdnnen sich
die Fleischliebhaber wieder auf eine
besondere Spezialitdit freuen. Ab
Ende Februar bereitet unsere Kiichen-
crew hochwertige Gerichte vom Black-
Angus-Rind zu. Dieses zarte und
saftige Fleisch zeichnet sich durch
seinen einzigartigen und intensi-
ven Geschmack aus. Die Black-Angus-
Rinder, welche urspriinglich aus Schott-
land stammen, werden deshalb im-
mer mehr auch in anderen Landern
gehalten, so auch in der Schweiz.
Unser Lieferant vom Biohof Enderlin
aus Winden versorgt die Seelust seit
einigen Jahren mit Fleisch in bester
Bio-Qualitat. Ein Muss fir alle Genies-
ser!
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Seelust

Barlauch-Saison

Die aktuellen Temperaturen lassen es
zwar noch nicht erahnen, aber schon
bald wird der Winter der nachsten
Jahreszeit Platz machen. In der Kiiche
wird der Barlauch als erster kulina-
rische Frihlingsbote unsere Speise-
karte erweitern. Ab Mitte Marz stellt
unser Kichenteam genau diese fei-
ne Zutat ins Rampenlicht. Mit viel
Geschick und Kreativitat verarbeiten
unsere Kochinnen und Koche das be-
liebte Wildkraut zu schmackhaften
Gerichten. Seien es die klassischen
Barlauch-Spatzli oder spezielle Sa-
lat-Variationen, der unverwechsel-
bare Geschmack des Barlauchs gehort
einfach zum Friihling. Lassen Sie sich
von der Vielfalt des Barlauchs Uber-
raschen.

seegarten

Schnitzelplausch

Unser Motto fiir den Sonntagabend:
«Unkompliziert und gemutlich».

Ganz nach lhrem Wunsch wahlen Sie
aus verschiedenen Sorten Schnitzel,
passenden Panaden und Beilagen aus.
Unkompliziert wie zu Hause kdnnen
Sie sich selber am Salatbliffet bedienen
und in den Abend starten. Kosten pro
Person CHF 27.-, Kinder (bis 12 Jahre)
pro Altersjahr CHF 2.-

Qualitdtsmerkmale

des Extra Vergine Olivenodls

Es erwartet Sie ein kulinarischer
Abend rund um das Thema Olivenol.
Aurelio Petti und Erwin Steiner
von der Puro Gusto GmbH vermit-
teln Thnen Wissenswertes Uber die
Herstellung und die Qualitatsmerk-

News

male des Extra Vergine Olivendls
aus Apulien. Das Menl, welches von
unserem Kiichenteam zubereitet wird,
zeigt lhnen, wie das Olivendl raffiniert
in die Gerichte eingebettet werden
kann. Wir servieren lhnen an diesem
Abend ein 4-Gang-Meni, inklusiv
Apéro und Kaffee. Beginn 18.30 Uhr.
Kosten pro Person CHF 92.-. Fiir den
Spezialpreis von CHF 74.- pro Person
kénnen Sie bei uns zusatzlich Gber-
nachten und frihstiicken.

Wine & Dine mit Winzer Lujan de Cuyo
Nachdem wir mit begeisterten Weinfreun-
den im Herbst 2022 in den ersten erfolg-
reichen Wine & Dine Abend gestartet sind,
mochten wir nicht lange auf den Nachs-
ten warten. Deshalb werden wir wieder
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gemeinsam mit Guido Walliser die
Weinherzen hoéher schlagen lassen.
Am Freitag, 17. Marz, reist Lujan de
Cuyo personlich von Argentinien
nach Arbon und prasentiert seine
hervorragenden Weine. Das Wein-
gut Alta Vista steht flr die typischen
Rebsorten Argentiniens und zeichnet
sich auch dank der hervorragenden
Lagen aus. Wir servieren lhnen dazu
ein 4-Gang-Menu inkl. Weinbeglei-
tung, Wasser und Kaffee flir CHF 136.-
pro Person. Gerne konnen Sie an
diesem Abend fiir den Spezialpreis
von CHF 74.- pro Person bei uns Uber-
nachten und frihstticken.

glick zu den

Dem rauen Winterwetter am Bodenseeufer trotzen Sie am besten

mit einem Besuch bei uns im Seehuus. Denn auch jetzt im

Winter haben wir einiges zu bieten! Mit dem Start am 24. Februar

nimmt auch der Betrieb im Seehuus wieder Fahrt auf.

Vierlander-Angebot
Zum Saisonstart mochten wir in diesem Jahr die Freund-

schaft zu unseren geografischen Nachbarn gastronomisch
aufleben lassen. Hier vom Bodenseeufer aus sind Oster-
reich, Deutschland und Liechtenstein nur einen Katzen-
sprung entfernt. Zusammen mit der Schweiz treffen vor
unserer Haustlre vier Lander und auch vier spannende
kulinarische Welten aufeinander. Spezialitaten aus diesen
Nationen kdnnen Sie vom 24. Februar bis zum 5. Marz 2023
bei uns geniessen. Beim sprichwortlichen Blick Gber den
Tellerrand konnen Sie hier vom Seehuus aus vielleicht
sogar die Heimat des Menis entdecken. Lassen Sie sich
von der Vielfalt unserer Region iberraschen!

Ostern im Seehuus

Am Karfreitag, 7.April 2023, servieren wir im Seegseh
ein abwechslungsreiches Festtagsbiiffet. In diesem Jahr
mochten wir lhnen zu Ostern feine Kreationen von Fi-
schen aus dem See und dem Meer prasentieren. Geniessen
Sie eine grosse Auswahl an Gerichten vom Vorspeisen-,
Hauptgang- und Dessertbiiffet. Alles in unvergesslicher
Atmosphare und mit fantastischem Blick auf den Boden-
see.

Alle Brunch-Liebhaber kommen am Ostersonntag, dem
9. April 2023, auch aufihre Kosten. An unserem Brunch-Biif-
fet im Seegseh finden Sie ein reichhaltiges und abwechs-
lungsreiches Angebot, das fiir alle etwas Feines bereithalt.
So koénnen Sie zwischen 09.30 und 14.30 Uhr das Oster-
wochenende gemiitlich ausklingen lassen.

Alternativ geniessen Sie im Parterre des Restaurants liber
das ganze Osterwochenende auch ein leckeres Ostermeni
und unsere saisonale Spezialitaten aus der Seehuus-Karte.

Offnungszeiten

Ab 24. Februar 2023:

Montag bis Donnerstag 09.30 bis 17.00 Uhr

Freitag bis Sonntag ab 09.30 Uhr
Ab 31. Mdrz 2023:
Taglich ab 09.30 Uhr



Agenda
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Seelust

Bis Ostersonntag, 9. April
Familienznacht

Lassen Sie das Wochenende gemiitlich
ausklingen und geniessen Sie immer
sonntags ab 17.30 Uhr einen leckeren
Familienznacht in der Seelust.
Erwachsene CHF 34.-

Kinder pro Altersjahr CHF 1.-

Dienstag, 14. Februar
Valentinstag

4-Gang-Uberraschungsmenii mit Amu-
se-Bouche, Mineralwasser und Kaffee.
Preis pro Person CHF 72.-

Mit Weinbegleitung plus CHF 25.—-

Freitag, 17. Februar
Lehrlingsanlass

Ein Dinner-Abend, organisiert von
unseren Lehrlingen. Mit «Vegetarisch um
die Welt» haben sie ein spannendes und
aktuelles Thema als Motto fiir den Anlass
gewahlt. So werden nicht nur das sechs-
gangige Men(l und die Dekoration dem-
entsprechend geplant, auch die obliga-
ten Darbietungen zwischen den Géngen
werden die Gaste auf eine vegetarische
Weltreise mitnehmen.

Ab Ende Februar
Black Angus Beef

Auch in diesem Frithjahr kénnen sich die
Fleischliebhaber wieder auf eine beson-
dere Spezialitédt freuen. Unsere Kiichen-
crew bereitet hochwertige Gerichte vom
Black-Angus-Rind zu. Dieses zarte und
saftige Fleisch zeichnet sich durch seinen
einzigartigen und intensiven Geschmack
aus.

Freitag, 28. April
Dixie Dinner

Ab 19.00 Uhr spielt Swiss-German-Dixie-
Corporation jazzige Klange, kombiniert
mit einem feinen Nachtessen inkl. Apéro
zum Preis von CHF 88.- pro Person. Der
Frihlingsanlass fiir Jazz-Freunde!

Seehuus

24. Februar bis 5. Marz
Vierlander-Angebot

Zusammen mit der Schweiz treffen vor
unserer Haustiire vier Lander und auch
vier spannende kulinarische Welten auf-
einander. Lassen Sie sich von der Vielfalt
dieser Nationen Uberraschen.

Karfreitag, 7. April 11.30 - 16.00 Uhr
Fisch ahoi

Am Karfreitag, 7. April 2023, servieren
wir im Seegseh ein abwechslungsreiches
Festtagsbiiffet. In diesem Jahr mochten
wir Ihnen zu Ostern feine Kreationen von
Fischen aus dem See und dem Meer
prasentieren. Geniessen Sie eine grosse
Auswahl an Gerichten vom Vorspeisen-,
Hauptgang- und Dessertbiffet.

Kosten pro Person CHF 68.-

Kinder pro Altersjahr CHF 2.-

Ostersonntag, 9. April 9.30 - 14.00 Uhr
Oster-Brunch

Zwischen 9.30 - 14.00 Uhr finden Sie
an unserem Brunch-Biiffet im Seegseh
ein reichhaltiges und abwechslungs-
reiches Angebot, das fiir alle etwas
Feines bereithalt.

Kosten pro Person CHF 54.- inkl.
Wasser, Kaffee, Tee, Orangensaft und
serviertem Dessert.

A

Seehorn

Offnungszeiten

Uber die Wintermonate haben wir
unseren Campingplatz geschlossen.

Saisonstartist am 1. Marz 2023.
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Sonntags ab 17.30 Uhr bis Ende Februar
Schnitzelplausch

Lassen Sie den Sonntagabend bei uns
im Seegarten ausklingen. Ganz nach
Ihrem Wunsch wahlen Sie aus verschie-
denen Sorten Schnitzel, passenden
Panaden und Beilagen aus. Gerne
konnen Sie genlsslich mit dem Salat
vom Biiffet in den Abend starten.
Kosten pro Person CHF 27.-, Kinder (bis
12 Jahre) pro Altersjahr CHF 2.-

Freitag, 17. und Samstag, 18. Februar
Beginn 18.30 Uhr

Qualitatsmerkmale
des Extra Vergine Olivendls

Aurelio Petti und Erwin Steiner von der
Puro Gusto GmbH vermitteln lhnen Wis-
senswertes Uber Olivendl. Degustieren
Sie feinstes Olivendl aus Apulien und
erfahren Sie die wichtigsten Qualitats-
merkmale des Extra Vergine Olivendls.
Begleitet und eingebettet in einem abge-
stimmten Vier-Gang-Menu. Es erwarten
Sie italienische Klassiker mit auserwahl-
ten Weinen.

Kosten pro Person CHF 92.- inkl. Apéro,
4-Gange-Meni und Kaffee.

Freitag, 17. Marz Beginn 19 Uhr
Wine & Dine

Wir degustieren die Weine vom Weingut
Alta Vista aus Mendoza, Argentinien. Lu-
jan de Cuyo reist an diesem Abend zu uns
nach Arbon und wird seine Spitzenweine
personlich prasentieren. Dazu servieren
wir Ihnen ein hervorragendes Vier-Gang-
Menl(i. Kosten pro Person CHF 136.- inkl.
Weinbegeitung, Mineral und Kaffee.

Freitag, 28. April
Tag des Schweizer Biers

Wir vertiefen an diesem Tag unser Bier-
sortiment und bieten verschiedene
Schweizer Spezialbiere an. Dazu offerie-
ren wir lThnen einen passenden Aperitif
aus der Seegarten-Kiche. Es ist auch
maoglich, die Biersorten begleitend zum
Menu zu geniessen.

Landgasthof Seelust | Wiedehorn 10 | 9322 Egnach | +41 714747575 | info@seelust.ch | www.seelust.ch
Seehuus | Wiedehorn | 9322 Egnach | +41 714772606 | info@seehuus.ch | www.seehuus.ch

Camping Seehorn AG | Wiedehorn | 9322 Egnach | +41 714771006 | info@seehorn.ch | www.seehorn.ch
Hotel Restaurant Seegarten | Seestrasse 66 | 9320 Arbon | +41 71 4475757 | info@hotelseegarten.ch | www.hotelseegarten.ch




