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Was uns verbindet

«In Zeiten globaler Umbruche ist es wichtig zu
wissen, was uns miteinander verbindet.» Diese
Worte des ehemaligen deutschen Bundesprasi-
denten Roman Herzog aus seiner Weihnachts-
ansprache 1998 gelten heute noch - oder viel-
leicht sogar mehr denn je.

Die Weltlage fordert uns heraus. Medien be-
richten mantramadssig uber Kriege, Krisen,
Katastrophen. Das ist belastend, macht ohn-
machtig. Viele Menschen haben aufgehort,
Nachrichten zu konsumieren. Weil es sie emo-
tional zu sehr belastet.

Wie wohltuend und heilsam ist es doch, den
Fokus mehr darauf zu richten, was uns verbin-
det. Gemeinschaft pflegen, sich begegnen, zu-
horen, austauschen: Balsam fiir die Seele. Was
gibt es wohltuenderes als sich in einer vertrau-
ten Gemeinschaft eingebettet zu fiihlen?

Dichter Johann Wolfgang Goethe (1749 - 1832)
brachte es mit einem Kurzvers auf den Punkt:
«Wohl fruchtbar ist der kleinste Kreis, wenn
man ihn wohl zu pflegen weiss.»

Wir freuen uns, dass Sie unser Gast sind.

Mit verbundenen Griissen
lhre Gastgeberfamilie Hasen

Nicole und Thomas Hasen-Eigenmann
Christine und Urs Zellweger-Hasen
Jennifer und Matthias Hasen-Teuscher
Janine und Martin Raschle-Frischknecht

Planen Sie eine Feier mit Freunden, einen Geburtstag oder Hochzeit?

Steht eine Taufe an, ein Jubildum, ein Weihnachtsessen?

Das «Seehuus» an seiner idyllischen Lage am Bodensee

bietet attraktive Moglichkeiten flir ein unvergessliches Fest.

Adi » .

Feiern und geniessen: Blick in einen der festlich dekorierten «Seehuus»-Festraume.

«Das Restaurant Seehuus ist bestens vorbereitet, um jedem
Anspruch gerecht zu werden». Gastgeber Matthias Hasen freut
sich Uber die vielen verschiedenen Feste und Bankette, die im
«Seehuus» gefeiert werden. Seine Gattin und Gastgeberin Jen-
nifer Hasen erganzt: «Wir schaffen gerne den passenden Rah-
men, damit jeder Anlass schone Erinnerungen hinterldsst.»

In den stilvoll eingerichteten Bankettraumen konnen bis zu
75 Personen feiern, zusammentreffen und geniessen. Von
hier und von der grossziigigen Terrasse aus gibt es atembe-
raubende Ausblicke auf die Weite des «<Schwabischen Meers».

Das «Seehuus»-Team setzt alles daran, damit Feste gelin-
gen und zu einem unvergesslichen Erlebnis werden. Es

macht Mentvorschlage oder kreiert nach gemeinsamer
Absprache Wunschmenis. Gerne hilft es bei der Organisa-
tion, so dass im «Seehuus» stilvoll gefeiert werden kann.

Die verschiedenen, lichtdurchfluteten Raume - alle mit
traumhaftem Seeblick - eignen sich fiir Gesellschaften von
zehn bis 75 Personen. Es lohnt sich, den Termin friihzeitig
mitzuteilen, damit das «Seehuus»-Team den passenden
Raum reservieren kann.

Das «Seehuus» kann auch ausserhalb der offiziellen Off-
nungszeiten genutzt werden - also auch im Winterhalb-
jahr: Fiir Gesellschaften ab 30 Personen. Anfragen und Re-
servationen gerne Uber Telefon 071 477 26 06.



Julia Badertscher, Restaurantfachfrau EFZ in der «Seelust», misst sich

im November mit der Weltspitze im Servicefach. Nachdem sie letztes Jahr

mit der Traumnote 5,7 als kantonsbeste Lehrabgangerin glanzte, will die

19-Jahrige nun am internationalen Koch- und Servicewettbewerb

«Jeunes Talents Escoffier» in Paris begeistern.

Frau Badertscher, wann haben
Sie letztmals ein Kompliment von
einem «Seelust»-Gast erhalten?
Julia Badertscher: Gestern. Die Gaste
lobten mich fiir meine Freundlichkeit
und den aufmerksamen Service. Ich
erhalte sehr oft Komplimente.

Taglich?
Ja.

Wofiir werden Sie am haufigsten ge-
lobt?

Fir die freundliche Bedienung. Und
dass bei uns in der «Seelust» alles «so
schon und lecker» sei.

Mit lhrem Konnen im Servicefach
haben Sie schon viele Gaste, aber
auch Berufsexperten begeistert.
Woher kommt dieses «Talent»?

Ein Teil davon ist mir einfach gege-
ben. Fiir den Serviceberuf muss man
gemacht sein. Aber ich habe auch viel
gelernt in meiner Berufslehre in der
«Seelust». Durch das Tun, durch Erfah-
rung und durch Riickmeldungen der
Gaste wird man versiert.

Nicole Hasen-Eigenmann, als Chefin
und Ausbildungsverantwortliche in

der «Seelust» haben Sie Julia durch
ihre Lehrzeit und an mehrere Be-
rufswettbewerbe begleitet. Was ist
an Julia speziell?

Nicole Hasen-Eigenmann: Sie ist ein
Talent und lernt rasch. Wenn man ihr
etwas sagt, setzt sie dies sofort um.
Sie bringt zudem viel Ehrgeiz und Wil-
lenskraft mit.

Frau Badertscher, was motiviert Sie,
eine gute Gastgeberin zu sein?

Julia Badertscher: Ich machs einfach
gerne. Ich liebe es, im Beruf so zu ar-
beiten. Ich will gut sein in dem, was
ich tue.

Sind es die gliicklichen Augen der
Gaste, die Sie sehen wollen?

Das bestimmt auch. Mich motiviert
aber auch unser Team. Ich arbeite ger-
ne im Team.

Sie haben sich fiir den renommier-
ten internationalen Koch- und Ser-
vice-Wettbewerb «Jeunes Talents
Escoffier» qualifiziert. Mit welchen
Ambitionen reisen Sie am 15.No-
vember nach Paris?

Julia Badertscher: Mein Ziel in Paris
ist es, den Wettbewerb zu gewinnen.

Ansonsten geht es mir darum, Erfah-
rungen zu sammeln und Kontakte zu
knipfen.

Worin besteht lhre Priifung an die-
sem internationalen Wettbewerb
fiir Servicefachangestellte?

Julia Badertscher: Die eine Aufgabe
ist, einen runden Vierertisch aufzu-
decken mit einem eigenen Dekorele-
ment. Dann muss ich einen eigenen
Cocktail mit «Grand Marnier» zuberei-
ten. Als kleines Appetithappchen muss
ich ein «Croque Monsieur»-Sandwich
mit eigener Zutat prasentieren. Dann
gilt es eine Viertelstunde lang Fragen
zur Gastronomie zu beantworten.
Weitere zwei Stunden gehdren dem
Gasteservice mit Flambieren, Wein-
und Kaseservice und dem ganzen
Drum und Dran.

Nicole Hasen-Eigenmann, was trau-
en Sie Julia fiir diesen Wettbewerb
zu?

Nicole Hasen-Eigenmann: Sehr viel.
Wobei wir auf internationaler Ebene
noch nicht viel Erfahrung haben. Das
Ziel ist natlrlich, dass Julia den Wett-
bewerb gewinnt (lacht). Wenn es dann
nicht so ist, ist es auch nicht schlimm

- dann haben wir eine Erfahrung mehr
gesammelt.

Welches sind Julias grosse Starken
in Wettbewerbssituationen?

Nicole Hasen-Eigenmann: Durchhal-
tewillen und Biss. Und ihre Freude
am Gastgebertum. Es wird ihr nicht
schwer fallen, dem Gast ihre Herzlich-
keit am Tisch zu prasentieren und dies
auch in einer anderen Sprache. Der
Wettbewerb wird in englischer Spra-
che durchgefiihrt.

Wo sehen Sie selber lhre Schwa-
chen, Julia Badertscher?

Julia Badertscher: Dass ich zu per-
fekt sein will, zu viel abverlange von
mir. Dann muss ich mir jeweils sagen:
«Jetzt reichts, jetzt machst du mal
frei.»

Sie bereiten sich wahrend drei
Monaten auf diesen Wettbewerb
vor. Was trainieren Sie aktuell?

Julia Badertscher: Ich tiiftle gerade an
meinen Eigenkreationen mit Rezepten
und der Tischdekoration.

Wie muss man sich lhre Eigen-
kreationen und Rezepte vorstellen?

Julia Badertscher bedient die «Seelust»-
Gaste voller Leidenschaft. Und erhalt
* entsprechend viel Lob und Anerkennung,
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Julia Badertscher: Wir miissen einen
Cocktail mit «Grand Marnier» prasen-
tieren. Da bin ich noch am Austesten ei-
nes Rezeptes mit Basilikum, Citro und
Limettensaft. Und als <Amuse Bouche»
wird ein klassischer Snack aus Frank-
reich erwartet: Ein «Croque Monsieur»,
also ein knuspriges, franzdsisches
Sandwich mit Kase und Schinken. Ich
mochte diese Kreation mit Apfelrosti
aus blauer Kartoffel erganzen - wir sind
daran, das Rezept zu verfeinern.

Sie «opfern» zur Vorbereitung des
Wettbewerbs viel Freizeit.

Nicole Hasen-Eigenmann: Julia kommt
auch an manchem freien Tag zur Ar-
beit. Hier zeigt sich, dass sie das wirk-
lich will.

Nicole Hasen, Sie selber wurden
letztes Jahr nominiert fiir die Aus-
zeichnung «Ausbildnerin des Jah-
res» - wobei Julia Sie damals beim
Berufsverband GastroSuisse heim-
lich dafiir vorgeschlagen hatte. In
Sachen Engagement und Ehrgeiz
scheint es Parallelen zu geben zwi-
schen Julia und lhnen...

Nicole Hasen-Eigenmann: Ja, in Sa-
chen Ehrgeiz und Engagement ticken

Zum Wettbewerb
«Jeunes Talents Escoffier»

«Jeunes Talents» ist der wichtigste,
prestigetrachtigste, internationale
Wettbewerb fiir junge Leute, die eine
Ausbildung in der Kiiche oder im Ser-
vice machen und die nicht alter als
25 Jahre alt sind. In den weltweiten,
nationalen Wettbewerben werden je-
weils die Teilnehmer fiir das interna-
tionale Finale erkoren.

Die Gewinner aus den Landern kom-
men fiir einen Tag zum Wettbewerb
zusammen. Die internationale Vereini-
gung «Disciples Escoffier», die auch in
der Schweiz einen Ableger hat, verfolgt
klare Werte: Diese basieren auf den
Prinzipien und Idealen des beriihmten
franzosischen Kiichenchefs Auguste
Escoffier.

Julia und ich ahnlich (lacht). Ich sehe
mich oft in ihr gespiegelt. Deshalb
passt auch unsere Verbindung so gut
zusammen.

Werden Sie, Julia Badertscher, nach
dem Wettbewerb «Jeunes Talents
Escoffier» an weiteren Berufswett-
bewerben teilnehmen?

Julia Badertscher: Ich plane, an den
«Swiss Skills» teilzunehmen. Wer dort
gewinnt, kann an die «World Skills»
nach Shanghai. Spater moéchte ich
mich in der Berufsbildung engagie-
ren. Denn ich selber durfte in der
«Seelust» eine tolle Ausbildung ge-
niessen - und mochte davon etwas
weitergeben.

Der Serviceberuf ist korperlich an-
spruchsvoll. Wie gehen Sie damit
um?

Julia Badertscher: Ich habe noch nie
gemessen, wie viele Kilometer ich an
einem Tag zurlickgelegt habe. Es sind
sicher viele (lacht), aberich habe mich
daran gewohnt.

Nicole Hasen-Eigenmann: Bei unse-
rem Beruf ist das Fitnessstudio inklu-

sive (lacht).



SeeIUSt News

Neu: Sonntagsbiiffet

mit vielen regionalen Speisen

Neu in der «Seelust» gibts jeden Sonn-
tagmittag von 11.30 bis 14 Uhr ein
Buffet a discrétion. Geniessen Sie eine
grosse Auswahl an Speisen mit vor-
wiegend regionalen Produkten. Es ist
fir jeden und jede etwas mit dabei.
Das Sonntagsbiiffet wird bis Ende No-
vember jeden Sonntag angerichtet.
Preis fiir Erwachsene 58 Franken, fiir
Kinder bis 16 Jahre zwei Franken pro
Altersjahr. Reservation zwingend er-
forderlich.

Familienznacht

Jeden Sonntag (ab 6.Oktober) ladt
die «Seelust» ab 17.30 Uhr zu einem
gemitlichen Abendessen fiir die gan-
ze Familie ein. Im «Obstgarten» darf
sich Gross und Klein am reichhaltigen
Bliffet verwohnen lassen. Als Vorspei-
se gibts nebst Salaten auch Fleisch-
und Fischplatten. Nach dem Suppen-

gang gibts Hauptspeisen auf dem
originellen holzernen Blffetwagen
prasentiert. Dabei wird auf regionale
Produkte Wert gelegt. Zum Abschluss
sorgt eine grosse Auswahl an Desserts
flir Gaumenfreuden. Das Menii kostet
fir Erwachsene 35 Franken, fiir Kin-
der bis 16 Jahre einen Franken pro Al-
tersjahr.

Dixie-Dinner

Kurt Lauers «Swiss-German-Dixie-Cor-
poration» lasst den Herbst-Blues nicht
aufkommen. Denn am Dixie-Dinner
vom Freitag, 8.November, wird wie-
der munter und mitreissend gejazzt.
Dazu gibts fiir die Gaste ein «Konzert»
an kostlichen Speisen. Lassen Sie
sich mitreissen und verwohnen an
diesem Fest fir alle Sinne. Der Abend
startet um 18.30 Uhr und kostet pro
Person 88 Franken. Eine baldige An-
meldung wird empfohlen: Telefon
071474 7575.

Oy

Seelust

Dinner mit latzgfaderetem Theater
Vorhang auf flr vier witzig-wiirzige
Theaterdinner-Abende: Das in der Regi-
on bekannte Theaterensemble «Latzg-
faderet» sorgt mit dem Schwank «Niiit
als d Wohret» fiir Klamauk. Die Gaste
werden mit kulinarischen Leckerbissen
viergangig verwohnt. Die Theaterdinner
findenam 22. und 23. November im See-
garten und am 29. und 30. November in
der Seelust statt. Preis: 85 Franken.
Anmeldung Seegarten: 071 447 57 57
Anmeldung Seelust: 071474 75 75

Wild geniessen

Im Frithherbst beginnt die Jagdsaison
- eine Hoch-Zeit fiir Fleischliebhaber,
glaubt man doch, den Duft der Natur
aus diesem Fleisch herauszuspuren.
Das feinfaserige Fleisch von Reh und
Hirsch gilt als fettarm aber reich an
Eiweiss, Vitamin B2, Kalium und Ei-
sen. In der «Seelust» startet die «wilde
Zeit» am Freitag, 4. Oktober.

seegarten

Wildabend

Die Wildsaison wird im Hotel-Restau-
rant Seegarten traditionell mit einem
Wildabend abgeschlossen. Aufgrund
der grossen Nachfrage gibt es diesen
Herbst gleich zwei Wildabende zu ge-
niessen: Diese finden am Freitag, 18. Ok-
tober und am Samstag, 19.Oktober
statt. Es warten allerlei Kostlichkeiten
auf die «Seegarten»-Gaste: Vorspeisen-
biffet, Kiirbissuppe, Hauptgang und
Dessert. Das «Seegarten»-Team serviert
an beiden Wildabenden ausschliesslich
Wild aus einheimischer Jagd. Preis pro
Person: 75 Franken.

NewsS

Traditionelle Metzgete

Im «Seegarten» ist Metzgete: Am Don-
nerstag, 31.Oktober und am Freitag,
1.November, jeweils abends und am
Samstag, 2.November, mittags und
abends. Zum reichhaltigen Ange-
bot gehoren auch Klassiker wie Kes-
selfleisch, Rippli, Blutwurst und Le-
berwurst. Dazu gibts Sauerkraut und
Kartoffeln.

Thérése und Martin Hasen kommen
an den «Metzgeten» auf die Stér und
verwéhnen mit dem Team die «Seegar-
ten»-Gaste in Arbon. Friihzeitige Reser-
vation empfohlen: Tel. 071 447 57 57.

SEEGARTEN

S HOTEL RESTAURANT
"HQHI '
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Gar chnusprig schmecken Fisch, Poulet und Gemuse, wenn

es mit dem richtigen «Dreh» zubereitet wird. Das «Seehuus» ladt

jeden Sonntagabend zum Chnusperli-Plausch.

Chnuspriger Chnusperli-Plausch

Ab sofort ladt das «Seehuus» Egnach jeden Sonntagabend
zum Chnusperli-Plausch ein. Jeweils ab 17 Uhr gibts knus-
prig, frittierte Poulet-, Fisch- und Gemiise-Chnusperli. Dazu
werden passende Saucen und Pommes Frites serviert. Dies
alles kommt unkompliziert in die Mitte auf den Tisch. Er-
ganzend dazu gibt es eine Auswahl an Salaten und zum
kronenden Abschluss ein leckeres, hausgemaches Uber-
raschungsdessert. Preis pro Person: 34 Franken, Kinder
bis 16 Jahre bezahlen zwei Franken pro Altersjahr. Letzter
Chnusperli-Plausch ist am 15. Dezember.

Thai Schlemmer-Biiffet

Auf wahre Geschmacksexplosionen diirfen sich die «See-
huus»-Gaste am 8. und 9. November freuen. Die Thai-Kiiche
ist sehr leicht und bekdmmlich. Dartiber hinaus aber auch
unendlich vielfaltig und sie gilt zurecht als eine der besten
der Welt. «<Seehuus»-Gastgeber Matthias Hasen kennt die
Geheimnisse der asiatischen Kiiche, hat er doch mehrere
Jahre in Thailand gekocht. Er und sein Team freuen sich,
die «Seehuus»-Gaste am Thai Schlemmer-Biiffet zu ver-
wohnen, bei Gerichten mit duftendem Zitronengras, schar-
fen Chilis, wiirzigem Basilikum und cremiger Kokosmilch.
Preis pro Person: 70 Franken, Kinder bis 16 Jahre bezahlen
zwei Franken pro Altersjahr.

Weihnachten im «Seehuus»

Am Weihnachts- und Stephanstagmittag gibts ein feines,
festliches Menii. Alternativ kdnnen sich die Gaste a-la-carte
das Gericht aussuchen. Menii pro Person: 72 Franken

«Seehuus»-Silvester

Mochten Sie den Jahreswechsel in gemdtlicher Stimmung
verbringen? Das «Seehuus» ist am Silvester, 31. Dezember,
ab 14 Uhr offen. Ab 18 Uhr werden a-la-carte-Gerichte und
ein Silvester-Menii serviert. Menii pro Person: 86 Franken.

Offnungszeiten

Das «Seehuus» ist bis Ende Oktober montags bis donners-
tags jeweils von 9.30 bis 17 Uhr gedffnet; am Freitag, Sams-
tag und Sonntag auch abends. Ebenfalls offen ist es zwi-
schen 1.November und 15. Dezember jeweils freitags und
samstags ab 14 Uhr und sonntags ab 9.30 Uhr.

Betriebsferien

Vom 16. bis 24. Dezember bleibt das «Seehuus» geschlos-
sen. Ebenso vom 1. Januar bis 28. Februar. Fiir Anlasse ab
30 Personen wird das Lokal auch ausserhalb der regula-
ren Offnungszeiten bedient. Fiir Reservationen: Telefon
071477 26 06. Ab Freitag, 28.Februar, ist das «Seehuus»
wieder taglich gedffnet.



Agenda
Oy

Seelust

Ab 4. Oktober
Start in die «Wild-Zeit»

Wir verwohnen Sie mit besonderen
Wildgerichten mit Fleisch aus ein-
heimischer Jagd.

Ab 6. Oktober, jeden Sonntag bis Ostern
Familienznacht

Immer sonntags ab 17.30 Uhr.
Reichhaltiges Vorspeisen-, Hauptgang-
und Dessertbliffet a discrétion.
Erwachsene 35 Franken

Kinder pro Altersjahr 1 Franken.

8.November, ab 18.30 Uhr
Dixie-Dinner

Kulinarisch-jazziger Hochgenuss: Zum
Nachtessen mit Apéro spielt Kurt Lauers
«Swiss-German-Dixie-Corporation» ihren
mitreissenden Dixie-Jazz.

Preis pro Person: 88 Franken.

29. und 30. November
Theater-Dinnerabend
Witzig-wurziger Theaterdinner-Abend

mit dem einheimischen Theater «Latz-
gfederet». Preis pro Person: 85 Franken.

29.Dezember, ab 17.30 Uhr
Weihnachts-Familienznacht
Reichhaltiges Vorspeisen-, Hauptgang-

und Dessertbiiffet a discrétion.
Preis pro Person: 35 Franken.

31.Dezember
Silvester

Kulinarische Hohenfliige mit musika-
lischer Begleitung im Festsaal durch
Sabrina Sauder, Apéro ab 18.30 Uhr.
Silvesterbiiffet (ohne Musik) im Obstgarten.

6.Januar 2025, ab 19 Uhr
Gastrosilvester

Die Party mit DJ Roli fiir all jene, die am
Jahresende im Einsatz waren. Ab 19 Uhr
gibts Apéro, Galadinner, Barbetrieb,
Live-Musik und Party im ganzen Haus.

Seehuus

22.Sept. bis 15. Dez., jeden Sonntagabend
Chnusperli-Plausch

Geniessen Sie jeden Sonntagabend ab

17 Uhr knusprig frittierte Poulet-, Fisch-
und Gemiise-Chnusperli a discrétion.
Dazu gibts Pommes-Frites und Saucen,
Salate und ein hausgemachtes Uber-
raschungsdessert.

Preis pro Person: 34 Franken,

Kinder bis 16 Jahre bezahlen zwei Franken
pro Altersjahr.

8. und 9. November
Thai Schlemmer-Biiffet

Ein reichhaltiges Thai-Biiffet verspricht
wiirzige Gaumenfreuden. Gastgeber
Matthias Hasen freut sich, die Seehuus-
Gaste mit asiatischen Kostlichkeiten zu
verwohnen. Preis pro Person:

70 Franken, Kinder bis 16 Jahre bezahlen
zwei Franken pro Altersjahr.

25. und 26. Dezember
Weihnachten im «Seehuus»

Lassen Sie sich am Weihnachts- und
Stephanstag verwdhnen mit einem feinen,
festlichen Men. Alternativ servieren wir
Ihnen auch a-la-carte-Gerichte.

Men( pro Person: 72 Franken.

31.Dezember ab 14 Uhr
«Seehuus»-Silvester

Mochten Sie den Jahreswechsel in ein-
maliger Stimmung verbringen? Ab 18 Uhr
gibts a-la-carte-Gerichte oder ein Silves-
ter-Meni. Menii pro Person: 86 Franken.
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Seehorn

Offnungszeiten

Bis Ende Oktober:

09.00 - 12.00 Uhr  13.30 - 18.00 Uhr
Uber die Wintermonate geschlossen.
Saisonstart 1. Marz 2024.

SEEGARTEN

S HOTEL RESTAURANT
f ARBON

Ab 28.September
Wildsaison

Ab 28. September startet im Restaurant
Seegarten Arbon die Wildsaison. Die Gaste
werden verwohnt mit Klassikern vom
einheimischen Wild.

18. und 19. Oktober
Wildabend

Zwei Wildabende sorgen fiir den fulminan-
ten Abschluss der Wildsaison. Die Gaste
bedienen sich anfangs am klassischen
Vorspeisenbiiffet mit Kiirbissuppe. Da-
nach gibts ein herbstliches Duo und zum
Abschluss eine siisse Uberraschung.

Preis pro Person: 75 Franken.

31. Oktober bis 2. November
Traditionelle Metzgete

Im «Seegarten» ist grosse Metzgete. Mit
dabei ist das bewahrte «Seelust»-Wirte-
paar Thérese und Martin Hasen. Sie kom-
men auf die Stér und verwéhnen mit
Fleischdelikatessen. Donnerstag- und
Freitagabend, Samstagmittag und -Abend.

22.und 23.November
Theater-Dinnerabend

Geniessen Sie einen humorvollen und
gaumenfreudigen Theater-Dinnerabend
mit dem einheimischen Theater «Latz-
gfederet». Preis pro Person: 85 Franken

Sonntags geschlossen
Offnungszeiten Winter

Das Hotel «Seegarten» ist auch liber den
Winter durchgehend geo6ffnet. Das Restau-
rant bleibt von 20. Oktober bis 9. Marz
2025 jeweils sonntags geschlossen.

15.Dezember bis 5. Januar
Betriebsferien

Vom Sonntag, 15. Dezember bis und mit
Sonntag, 5. Januar 2025 geniessen wir ein
paar Ferientage. Gerne kdnnen Sie ab
5.Januar im Hotel libernachten, im
Restaurant sind wir ab 6. Januar wieder
fur Sie da.

Landgasthof Seelust | Wiedehorn 10 | 9322 Egnach | +41 71474 7575 | info@seelust.ch | www.seelust.ch
Seehuus | Wiedehorn | 9322 Egnach | +41 71 477 26 06 | info@seehuus.ch | www.seehuus.ch
Camping Seehorn AG | Wiedehorn | 9322 Egnach | +41 71477 1006 | info@seehorn.ch | www.seehorn.ch

Hotel Restaurant Seegarten | Seestrasse 66 | 9320 Arbon | +41 71447 57 57 | info@hotelseegarten.ch | www.hotelseegarten.ch




