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Schon wieder sind wir in einem neuen Jahr angekom-
men. Wir kénnen auf ein sehr abwechslungsreiches 2017
zurlickblicken. Spat im Marz kam der unglaubliche Jahr-
hundert-Frost, bevor der Friihling endlich warmes Wetter
ankiindigte und einem heissen Sommer Platz machte. Bei
diesem tollen Wetter fanden viele Gaste den Weg ans Boden-
seeufer und statteten uns einen Besuch ab. Stolz sind wir vor
allem auch auf unsere Lernenden, die in diesem Jahr ihre
Ausbildung mit Bravour abschliessen konnten.

Wir schauen auch auf eine erfolgreiche Herbst- und
Weihnachtszeit zurlick. Es machte uns grosse Freude, die
Feiertage mit Ihnen verbringen zu kdnnen. An dieser Stelle
mochten wir uns bei Ihnen, liebe Gaste, ganz herzlich fiir
Ihre Treue bedanken und freuen uns sehr darauf, Sie auch
im neuen Jahr wieder bei uns begriissen zu diirfen!

2018 wollen wir Sie wie gewohnt mit unserer regionalen
und saisonalen Kiiche in familiarer Atmosphare verwéhnen.
Es sind aber auch einige Highlights geplant. Regelmassige
Besucher des Seehuus haben schon langst die Bautatigkei-
ten neben unserer Terrasse bemerkt. Im Friihling weihen wir
dort einen neuen Pavillon ein, der Platz fiir ein noch vielfal-
tigeres Angebot schaffen wird. Im April 2018 findet zudem
die Gewerbeaustellung in Neukirch-Egnach statt. Wir freuen
uns darauf, ebenfalls an der GEWA vor Ort zu sein.

Mit dieser Ausgabe des Amuse Bouche feiert das Auto-
renduo das einjahrige Jubilaum. Fiir uns ist es deshalb an
der Zeit, Ihnen die beiden Kopfe hinter diesem Magazin vor-
zustellen.

Wir wiinschen Ihnen, liebe Gaste, ein erfolgreiches Jahr
2018, viel Freude und gute Gesundheit!

Herzliche Griisse

Thérése und Martin Hasen-Rickenbacher
Thomas und Matthias Hasen

Christine und Urs Zellweger-Hasen
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Seit genau einem Jahr sind Tim Hasler
und Nico Eichenberger zustandig fur die
Produktion unseres Gastemagazins Amuse
Bouche. Mit dem Autorenteam wechselte
auch das Aussehen der Zeitschrift. Nach
vier Ausgaben in neuem Kleid zeigen sich
nun auch deren Macher der Leserschaft.
Bei einem Selbstinterview stellen sich die
beiden kurz vor, verraten, wie sie zu dieser
Aufgabe gekommen sind und geben einen
Einblick in die Entstehung einer Amuse

Bouche-Ausgabe.

In grosse Fussstapfen getreten

«Zu diesem Job kamen wir durch Zufall», sagt Tim Hasler.
Sein Vater, Geschaftsfiihrer der Amagoo AG, welche die
Druckvorstufe des Magazins erstellt, fragte ihn Ende 2016
an, ob er die Aufgabe von Hans Joerg Graf Gbernehmen will.
Dieser wurde nach zwolfjahriger Zusammenarbeit mit der
Seelustin den wohlverdienten Schreiber-Ruhestand entlas-
sen. «Als Grafiker reizte es mich sofort, die Neugestaltung
des Amuse Bouche zu libernehmen», meint Hasler, «<mir
war aber auch bewusst, dass ich fir den schriftlichen Teil
noch Unterstltzung brauche.» Deshalb fragte Hasler sei-
nen Kollegen Nico Eichenberger an, der auch fir den Job
zu gewinnen war. Fur den Oberstufenlehrer war aber klar,
dass sie in grosse Fussstapfen treten werden. «Wir wussten,
dass wir uns ganz schoén ins Zeug legen mussen, dass wir
die Qualitat von Hans Joergs Arbeit beibehalten kdnnen»,
erganzt Eichenberger.

Aufgaben klar verteilt

Durch gemeinsame Projekte im kulturellen Bereich wissen
die beiden, dass sie als Team gut zusammenarbeiten. «Be-
rufsbedingt war es schnell klar, wer von uns welche Aufga-
ben Gbernimmt», erklart Tim Hasler. Der Grafiker macht die
ganze Gestaltung des Magazins. Zusatzlich schiesst er einen
Grossteil der Fotos und stellt die Agenda zusammen. Nico
Eichenberger ist fiir die Erstellung samtlicher Texte zustan-

renduo

dig. Dazu gehoren auch die Berichterstattungen bei Liefe-
ranten, Lebensmittelproduzenten oder anderen Partnern
der Seelust. Vor der Erstellung jeder neuen Ausgabe steht
ein Treffen mit der Familie Hasen. «Ein Grossteil der Inhalte
sind natirlich vorgegeben», zeigt Nico Eichenberger auf, «flr
die langeren Berichte kdnnen wir unsere Ideen aber auch
einbringen.» Die Zusammenarbeit mit dem Seelust-Team
empfinden beide Autoren als sehr angenehm.

Grosser Bezug zur Region

«Vorteilhaft ist bestimmt, dass wir beide stark in der Regi-
on verwurzelt sind», stellt Nico Eichenberger fest. Er selber
wohnt in Arbon und ist auch dort aufgewachsen, Tim Hasler
kommt aus Roggwil. «Die Seelust kennen wir deshalb schon
seit unserer Kindheit», so Hasler, «<wir beide assoziieren mit
der Seelust viele Qualitdten wie Regionalitat, Traditionsbe-
wusstsein, den Fokus auf eine gute Ausbildung der Lernen-
den und nicht zuletzt auch die familidre Atmosphare. Diese
Werte wollen wir auch im Amuse Bouche zum Ausdruck brin-
gen.» Nico Eichenberger schaut positiv in die Zukunft: «Wir
haben in diesem Jahr schon sehr viele Erfahrungen gemacht
und freuen uns sehr auf die weitere Zusammenarbeit.»



Noch bis Ende Februar geben unsere Weinexperten ihr Wissen bei

themenbezogenen Degustationen an unsere Gaste weiter. Jeden

Samstag offnen sie die Tlren unseres Weinkellers und geben Ihnen

einen exklusiven Einblick in die faszinierende Welt der Weine.

Denn gerade in der Winterzeit gibt es kaum etwas Schoneres, als im

Warmen ein gutes Glas Wein zu geniessen.

Geballtes Fachwissen vereint

Auch die eingefleischten Weinfreunde kommen an diesen
Degustationen garantiert nicht zu kurz. Als Referenten ste-
hen namlich drei absolute Kenner im Weinkeller. Unser Som-
melier Rolf Klarer stellt in der Seelust nicht nur die Weinkar-
te zusammen und kiimmert sich um den Einkauf der edlen
Tropfen, er kennt zudem viele Hintergrundinformationen
und Geschichten zu den einzelnen Winzern. Unterstiitzt wird
ervon Nicole Eigenmann. Die Service-Mitarbeiterin hat sich
bei verschiedenen Weiterbildungen ein beachtliches Exper-
tenwissen zum Thema Wein angeeignet. Unsere internen
Spezialisten werden von Guido Walliser unterstitzt. Der Ge-
schaftsfiihrer der Savary Weine AG bringt Ihnen an einigen
Abenden einen Teil seines Sortiments naher.

Spannende Themen aus aller Welt

Unsere drei Weinspezialisten haben viele spannende The-
men flr Sie zusammengestellt. Neben Produkten aus klas-
sischen Weinregionen der Welt stellen sie beispielsweise
auch unbekanntere Rebsorten oder moderne Weintrends
vor. Dabei ist eine breit gefadcherte und extrem vielfaltige
Themenauswahl entstanden. So wollen wir Ihnen einen
Einblick in unsere grosse Weinkarte geben und Sie in die
Welt der Weine entflihren. Nehmen Sie sich Zeit, dieses tra-
ditionsreiche Getrank besser kennen zu lernen und lernen
Sie bei den Degustationen viel Neues dazu. Fur jeden Ge-
schmack ist etwas dabei.
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Kostenlos fiir unsere Hotelgaste

Die Weinverkostungen starten jeweils um 17.30 Uhr in un-
serem einladenden Weinkeller. In einer gemitlichen At-
mosphare fihren Sie Rolf Klarer, Nicole Eigenmann oder
Guido Walliser durch den Abend. Pro Person betragt der
Preis Fr. 18.-. Fur unsere Hotelgaste ist die Weindegustation
kostenlos. Wir freuen uns auf Sie!



ks: Guic'lé_Walliser, Nicole Eigenmann, Rolf Karer
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Hier die Themen aller kommenden Weindegustationen im Uberblick:

13.Januar
20.Januar
27.Januar
03.Februar
10.Februar
17.Februar
24.Februar

Burgenland (Weiss- und Rotweine)

Pinot gris: Weingut Benziger, Bachtobel, Lageder

Verschiedene Weinregionen Spaniens

Neue Welt

Spezielle Traubensorten: Ribolla Gialla, Scheurebe, Roero Arneis
Chardonnay: Kreuth Terlan, Morillon Flamberg, Macon Verze Leflaive
Veneto und Piemont

Guido Walliser
Rolf Klarer

Guido Walliser
Nicole Eigenmann
Rolf Klarer

Rolf Klarer

Guido Walliser



Weiteré News

Black Angus Beef

Auch in diesem Friihjahr kdnnen sich
die Fleischliebhaber auf eine besonde-
re Spezialitat freuen. Ab Mitte Februar
bereitet unsere Kiichencrew Gerichte
vom Black Angus Rind zu. Dieses zarte
und saftige Fleisch zeichnet sich durch
seinen einzigartigen und intensiven
Geschmack aus. Die Black Angus Rin-
der, welche ursprunglich aus Schott-
land stammen, werden deshalb immer
mehr in anderen Landern gehalten. So
auch in der Schweiz. Unsere Lieferan-
ten vom Biohof Enderlin aus Winden
versorgen die Seelust seit einigen Jah-
ren mit Fleisch in bester Bio-Qualitat.
Ein Muss fiir alle Geniesser!

Familienznacht

Noch bis zum Ostersonntag findet in
der Seelust wochentlich der Familien-
znacht statt. Jeden Sonntag laden wir
Sie ab 17.30 Uhr zu einem unvergessli-
chen Abendessen fiir Gross und Klein
ein. Im Obstgarten verwdhnen wir die
ganze Familie mit einem reichhaltigen
Angebot vom Biiffet. Als Vorspeise wer-
den neben verschiedenen Salaten auch
Fleisch- und Fischplatten aufgetischt.
Nach dem Suppengang werden die
Hauptspeisen auf unserem Holz-Bif-
fetwagen serviert. Dabei legen wir
grossen Wert darauf, hauptsachlich
regionale Produkte zu verwenden. Zum
Abschluss gibt es eine grosse Auswahl
an Desserts, die nicht nur unsere jin-
geren Gaste verzaubern wird. Das Buf-
fet kostet fur Erwachsene CHF 34.-, fiir
Kinder CHF. 1.- pro Altersjahr.

Lehrlingsanlass

Jedes Jahr organisieren unsere Lernen-
den in Eigenregie einen Dinner-Abend
fur 120 bis maximal 150 Gaste. Der
diesjahrige Lehrlingsanlass findet am
15.Februar unter dem Thema «Kunst
und Farben» statt. «Dieses Thema ist
fur uns Koche sehr spannend. Es gibt

einem viel Moglichkeiten, kreativ zu
werden», sagt Antoine Laufer. Der
Koch im letzten Ausbildungsjahr orga-
nisiert mit den anderen Drittjahrlehr-
lingen den Abend. «Das Meni haben
wir schon grob geplant, so soll jeder
Gangin den verschiedenen Tonen einer
Farbe prasentiert werden. Naturlich
nur mit naturlichen Zutaten!», grinst
Laufer. Auch die Lernenden im Service
passen viele Elemente dem Thema an.
Dekoration und die Gedecke auf den
Tischen werden ebenfalls in kunstvol-
len Farben prasentiert. Zwischen den
Gangen sorgen unsere jungen Berufs-
leute mit verschiedenen Darbietungen
flir Unterhaltung.

Valentinstag

Am 14.Februar feiern wir den Tag der
Liebe und laden Sie zu unserem tra-
ditionellen Valentinstag-Dinner ein.
Geniessen Sie mit Ihren Liebsten ein
romantisches Abendessen in gemdtli-
cher Atmosphare. Das kreative Team
aus der Seelust-Klche verwohnt Sie
mit einem sinnlichen 4-Gang-Menu mit
Apéro inklusive Mineralwasser und Kaf-
fee fur CHF 72.-, mit Weinbegleitung
flr zusatzliche CHF 25.-. Reservatio-
nen nehmen wir unter der Nummer
0714747575 gerne entgegen.

Auszeichnungen fiir

drei Seelust-Schiitzlinge

Gleich drei aktuelle oder ehemalige
Lernende der Seelust konnten in den
letzten Monaten eine Auszeichnung an
verschiedenen Berufsmeisterschaften
gewinnen. Celine Frei und Nicole Ei-
genmann massen sich an den Service
Meisterschaften an der IGEHO, der in-
ternationalen Fachmesse flir Hotelle-
rie, Gastronomie, Take-away und Care
in Basel. Beide kehrten mit einer Gold-
medaille in die Seelust zuriick. Herzli-
che Gratulation!

Evelyn Tanner, die im Sommer 2016
die Ausbildung zur Kochin bei uns
abschloss, hatte im Oktober gar die
Moglichkeit, sich an den WorldSkills
Competitions in Abu Dhabi zu messen.
Durch eine tolle Leistung am Wett-
kampf erkochte sie sich ein Diplom.
Auch ihr méchten wir zu dieser sensa-
tionellen Auszeichnung gratulieren.

Seelust an der GEWA 2018

Vom 12. bis zum 15.April 2018 findet
die Gewerbeaustellung Neukirch-
Egnach statt. Zu den vielen Ausstellern,
die sich auf dem Rietzelg-Areal prasen-
tieren, gehort auch der Landgasthof
Seelust. Tragen Sie den Termin also
schon jetzt in die Agenda ein!

Oster-Angebot

Nutzen auch Sie die kommenden Os-
terfeiertage wieder einmal ganz be-
wusst flir einen entspannenden Kurzur-
laub am Bodensee, der sich im Friihling
von einer besonders attraktiven Seite
prasentiert. In Konkurrenz mit Oster-
glocken und Narzissen entfalten be-
reits Uppig blithende Obstbaume und
saftige Wiesen ihre ganze Pracht. Will-
kommene Momente, um fern jeglicher
Hektik zur Ruhe zu kommen und eine
fir viele noch unbekannte Landschaft
zu entdecken. Uber die Osterfeiertage
offerieren wir Ihnen drei Ubernachtun-
gen im Doppelzimmer, Frihstlcksbuf-
fet, Nachmittagstee mit Kuchen sowie
3-Gang-Nachtessen zum Preis von
CHF 375.- pro Person. Verlangerungs-
nacht CHF 86.50. Wir freuen uns und
heissen Sie schon heute willkommen.



Ein goldener Herbst machte das Ende der Seehuus-Saison perfekt. Unser

Team schaut auf ein sehr gelungenes Jahr 2017 zurtick. Vom 15. Januar

bis zum 28. Februar gdnnen wir uns eine Verschnaufpause, das Seehuus

bleibt in dieser Zeit geschlossen. Wahrend den Betriebsferien sind wir

aber nicht untatig. Die Vorbereitungen fur die neue Saison laufen bereits

auf Hochtouren.

Neuer Pavillon entsteht

Unsere regelmassigen Gaste haben die Baustelle neben dem
Seehuus natirlich langst entdeckt. Neben der Terrasse ent-
steht momentan ein grossziigiger Pavillon. Dieser zusatz-
liche Raum mochten wir flexibel einsetzen, um ein noch
besseres Angebot bieten zu kdnnen. Im Sommer beherbergt
der neue Pavillon die Take Away-Ausgabe fiir die Badegaste
im Seebad Wiedehorn. Gerade in der heissen Jahreszeit bie-
tet er einen schattigen Platz, der zum Verweilen einladt. In
den kalten Monaten dient der Pavillon als Fumoir und bietet
den Rauchern Schutz vor Wind und Regen. Wir freuen uns
schon jetzt darauf, den Pavillon nach den Ferien in Betrieb
zu nehmen!

Ausflug nach Siidostasien mit Matthias Hasen

Fir die neue Saison haben wir schon einige Highlights ge-
plant. Nicht zuletzt auf Wunsch unserer Stammgaste pla-
nen wir am Samstag, 3. Marz eine kulinarische Reise nach
Stidostasien. Unser Chef de Service, Matthias Hasen, der
auch eine Lehre als Koch abgeschlossen hat, begibt sich fiir

einmal wieder an den Herd. Nach seiner Ausbildung arbei-
tete er namlich fiir langere Zeit in Thailand. Seine Eindriicke
und Erinnerungen mdochte er in Form eines reichhaltigen
Asia-Biiffet mit Ihnen teilen. Lassen Sie sich von der einzig-
artigen Aromenwelt der thailandischen Kiiche tiberraschen!
Los geht es ab 18.00 Uhr, das Angebot kostet pro Person
CHF 62.-.

Friithlingsbiiffet im Seehuus

Ab April ladt das Seehuus-Team jeden Sonntag-Mittag zum
beliebten Friihlingsbiiffet ein. Aus saisonalen und regiona-
len Produkten werden kostliche Gerichte gezaubert.

Ab 12.00 Uhr gibt es ein reichhaltiges Angebot vom Vorspei-
sen- und Hauptgangbiiffet, welches bis 14.30 Uhr geodffnet
ist. Neben schmackhaften Fleisch- und Fischgerichten bie-
ten wir auch eine Auswahl von feinen vegetarischen Menis.
Ein vielfaltiges Dessertbuffet darf natiirlich nicht fehlen.
Dieses ist bis ca. 15.30 Uhr geodffnet. Pro Person kostet das
Fruhlings-Buffet CHF 62.-, fiir Kinder pro Altersjahr CHF 2.-.



Agenda
Y

Seelust

14.Februar
Valentinstag

Am 14. Februar feiern wir den Tag der
Liebe und laden Sie zu unserem tradi-
tionellen Valentinstag-Dinner ein.
4-Gang- Uberraschungsmenti inklusive
Apéro mit Amuse-bouche, Mineralwasser
und Kaffee. Preis pro Person CHF 72.-
Mit Weinbegleitung plus CHF 25.-

Bis Marz
Weindegustationen

Immer Samstag findet eine themenbe-
zogene Weindegustation bei uns im Wein-
keller statt. Preis pro Person CHF 18.-

Fur Hotelgéste ist es kostenlos.

Bis Ostersonntag
Familienznacht

Immer Sonntags ab 17.30 Uhr.
Reichhaltiges Vorspeisen-, Hauptgang-
und Desertbiiffet a discrétion.
Erwachsene CHF 34.-

Kinder pro Altersjahr CHF 1.-

15. Februar
Hobbykoche «Club 01»

Die Gruppe von Hobbykdchen ladt in der
Seelust zu einem Uberraschungsment
ein. In vier Gangen versuchen die Manner,
das umzusetzen, was sie in den Koch-
kursen von Ursula Haltiner gelernt haben.

15.Marz

Hobbykochabend mit

Maya Mesmer

Beim zweiten Hobbykochabend bereitet

die Gruppe unter der Leitung von Maya
Mesmer ein Menli flir die Gaste zu.

30. Marz bis 2. April
Oster-Angebot

Drei Ubernachtungen im Doppelzimmer,
Friuhstiicksbuffet, Nachmittagskaffee mit
Kuchen sowie 3-Gang-Nachtessen zum
Preis von CHF 375.- pro Person.
Verlangerungsnacht CHF 86.50.

Seehuus

Offnungszeiten

Ab mitte Januar bis Ende Februar
geniessen wir die schénen Wintertage. Fiir
Gesellschaften ab 30 Personen 6ffnen

wir das Seehuus aber auch gerne ausser-
halb der offiziellen Offnungszeiten.

Gerne geben wir Thnen Auskunft:

Tel. 071 477 26 06

Offnungszeiten im Marz

Taglich 08.00 - 18.00 Uhr
Freitag & Samstag 08.00 - 23.00 Uhr
Sonntag 08.00 - 21.00 Uhr

Ab 1. April bis 30. September
Freitag & Samstag 08.00 - 23.00 Uhr
Sonntag - Donnerstag ~ 08.00 - 21.30 Uhr

3.Marz
Kulinarische Erinnerungen an
Thailand mit Matthias Hasen

Nach seiner Ausbildung arbeitete Matthias
Hasen flr [dngere Zeit in Thailand. Seine
Eindrlicke und Erinnerungen mochte erin
Form eines reichhaltigen Asia-Buffet mit
Ihnen teilen. Lassen Sie sich von der ein-
zigartigen Aromenwelt der thaildandischen
Kiiche (iberraschen! Der WOK wird ab

18 Uhr angeheizt.

Preis pro Person CHF 62.-

Jeden Sonntag im April
Friihlingsbiiffet

Geniessen sie jeden Sonntagmittag unser
Vorspeisen-, Hauptgang- und Dessertbiiffet.

A

Seehorn

Offnungszeiten

Uber die Wintermonate haben wir
unseren Campingplatz geschlossen.

Saisonstart ist am 1. Marz.
Wir freuen uns auf Sie.
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Bis Ostern
Fondue chinoise

Geniessen Sie bis zu den Ostern

jeden Freitagabend Fondue chinoise a
discrétion. Preis pro Person CHF 39.-
Kinder bis 10 Jahre CHF 2.- pro Altersjahr.
Reservieren Sie friihzeitig lhren Tisch.

3.Februar und 3. Marz
Eltern-Kind-Abend

Ab 18 Uhr geniessen Eltern Zeit zu zweit
in unserem A-la-carte-Restaurant. Fir
Kids von 2 bis 10 Jahren gibt es zwischen
18.00 Uhr und 21.00 Uhr Spiel und Spass
mit Deborah (Kleinkinderzieherin EFZ).
Reservation ist mit Altersangabe der
Kids erforderlich.

17.Februar
Asia-Biiffet

Geniessen Sie ein reichhaltiges und
authentisches Asia-Biiffet, zubereitet von
Matthias Hasen. Lassen Sie sich von der
vielseitigen Aromawelt der thailandischen
Klche verzaubern.

Preis pro Person CHF 62.-

30. Mérz bis 2. April
Oster-Angebot

Gonnen Sie sich am Osterwochenende
etwas Ruhe und Entspannung. Wir
offerieren Ihnen drei Ubernachtungen
im Doppelzimmer, Frihstiicksbffet,
Nachmittagskaffee mit Kuchen

sowie 3-Gang-Nachtessen zum Preis
von CHF 375.- pro Person (inkl. Velo).
Verlangerungsnacht CHF 86.50.

Das Abendessen kann in allen drei
Betrieben (Seelust, Seehuus, Seegarten)
genossen werden. Wir freuen uns und
heissen Sie schon heute willkommen.

Nach Ostern
Neues Kinderspielzimmer
Endlich ist es so weit. Nach den Ostern

kann man in unserem neuen Kinderspiel-
zimmer herumtollen.

Landgasthof Seelust | Wiedehorn 28 | 9322 Egnach | +41 714747575 | info@seelust.ch | www.seelust.ch
Seehuus | Wiedehorn 28 | 9322 Egnach | +41 7147726 06 | info@seehuus.ch | www.seehuus.ch
Camping Seehorn AG | Wiedehorn | 9322 Egnach | +41 714771006 | info@seehorn.ch | www.seehorn.ch

Hotel Restaurant Seegarten | Seestrasse 6 | 9320 Arbon | +41 714475757 | info@hotelseegarten.ch | www.hotelseegarten.ch




