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Die neuen Hotelzimmer
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Wohlfihl-Paket fur eine
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Bezaubernde
Natur und Kultur
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_Ein'Aufenthalt im Kurhaus Seeblick I3sst sich perfekt
mit schdnen Ausfliigen und Aktivititen verbinden
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Liebe Seeblick-Gaste

Ein Kurhaus wie den Seeblick fiihren zu
dirfen ist eine {iberaus sinnstiftende und
begliickende Aufgabe. Es bereitet uns
unendlich viel Freude, unseren Betrieb
und dessen Abladufe stetig zu optimieren
und zufriedene Gaste und topmotivierte
Mitarbeitende zu haben.

Im Seeblick macht nicht nur der Mai alles
neu. Es waren bereits der Januar und
Februar, praziser noch: Es waren die Hand-
werker. Sie boten Hochstleistungen bei
unserem Umbau. So wird nun das Kuren
und Ferienmachen im Seeblick fiir unsere
Gaste noch attraktiver! Wir bieten schdne
neue Zimmer, feines Essen mit vielen
frischen Produkten aus der Region, ab-
wechslungsreiche Unterhaltung, professio-
nelle Pflege. Intensive Anstrengungen
haben wir auch unternommen, um dem-
nachst eine neue Zertifizierung zu errei-
chen. Und wir zeigen in dieser Ausgabe,
dass es sich lohnt, wihrend eines Aufent-
halts im Seeblick auch unsere wunder-
schone Umgebung zu erkunden.
Ubrigens: Unsere grauen Haare haben wir
nicht nur altershalber erhalten. Auch auf
unseren Kopfen hat sich in den vergange-
nen Wochen viel Baustaub abgesetzt ...
Zum Gliick haben wir nun nigelnagelneue
Duschen!
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Sonniges
Bio-Paradies
in Weggis

Auf einer sanften Anhohe,
hiibsch eingebettet zwischen
Rigi und Vierwaldstéttersee,
liegt der Haldihof. Ein lohnen-
des Ausflugsziel.

Die ersten Friichte erntete der Inter-
netgigant Google: Bruno Muff und
sein Bruder digitalisierten vor zwei
Jahrzehnten Satellitenbilder und
Karten. Bis der Internetriese kam
und ihnen die Daten abkaufte.
Mit dem Erlds konnte Muff den Hal-
dihof bei Weggis erwerben.

Heute bewirtschaftet Bruno Muff zusammen mit seiner Frau Rebecca
diesen Biohof mit grosser Leidenschaft. Der Obstbaubetrieb mit vielen
alten und jungen Hochstammobstbidumen wird nach 6kologischen
Grundsétzen gefiihrt. Die Erzeugnisse — es diirften mittlerweile um die
200 verschiedene sein —werden mit grosser Sorgfalt ohne jegliche Zusatze
und mit viel Respekt vor der Natur hergestellt. Im Hofladen kann die
eindriickliche Palette an Bioprodukten bewundert werden — von Edel-
branden {iber Most, Senf, Essig bis zu Fruchtaufstrichen. Bruno Muff:
«Unsere Produkte sind Natur pur.»

500 Hochstammbaume. Seit Generationen werden auf dem Haldihof
Friichte angebaut. Das besonders milde Klima zwischen Vierwaldstattersee
und Rigi ist fir die rund 500 hofeigenen Hochstammobstbdume ideal
und die beste Voraussetzung fiir robuste und geschmacksintensive Friich-
te. Der Tradition verpflichtet, aber mit Blick auf neue Erkenntnisse und
Innovationen arbeitet das Haldihof-Team seit 2009 nach den Richtlinien
von Bio Suisse. Kirschen, Zwetschgen, Birnen und Quitten werden ver-
arbeitet, ebenso Mispeln, Kornelkirschen und andere Friichte. Daneben
hat die Herstellung von Gin eine weitere Leidenschaft der Muffs entfacht:
«Wir paaren Wacholder — die Grundessenz des Gins — mit weiteren
Extrakten der Natur und geben unseren Gin-Sorten feine Geschmacks-
noten von lieblich-blumig bis wiirzig.»

Biologische Nachhaltigkeit. Basis des Wirtschaftens ist eine konsequen-
te Nachhaltigkeit. Bruno Muff: «Wir produzieren nach den strengen Richt-
linien von Bio Suisse und lassen uns durch Pro Specie Rara und Hoch-
stamm Suisse beraten und begleiten.» So kann der Haldihof auch die
Artenvielfalt in der Kulturlandschaft erhalten und vergréssern. Dank der
naturnahen Bewirtschaftung leben immer mehr Tier- und Pflanzenarten
auf dem Gelande des Haldihofs.

Die Kundschaft wachst stetig. Das tragt dazu bei, dass die Muffs die
sensible Gratwanderung zwischen Okologie und Okonomie schaffen.
Schoner Lohn dieses Bemiihens: 2016 wurde der Haldihof mit dem

Schweizer Umweltpreis bedacht. www.haldihof.ch

Beliebtes Ausflugsziel mit hiilbschem Beizli: der Haldihof.

Herrliche Rundwanderung

Fiir die Wanderung vom Seeblick zum Haldihof und zuriick
benétigen Sie rund zwei Stunden. Ein wunderbarer Ausblick
und eine abwechslungsreiche Landschaft sind die Belohnung.

Gleich beim Kurhaus Seeblick biegen Sie links in den schmalen
Kiesweg, dann links dem Bach entlang bis zur Hirtimattstrasse.
Nun gehts rechts ab bis zur Kreuzung. Von hier folgen Sie dem
Wegweiser zum Hotel Friedheim. Am Hotel vorbei gelangen Sie
zum Bauernhof Hiigerihof und weiter auf der Brinnistrasse bis zur
Hotel & Gastro formation. Dort nehmen Sie den Weg zum Herren-
wald und laufen durch den Wald bis zum See.

Der Waldstatterweg Nr. 98 fuhrt nun weiter zum Haldihof. Nach
einem kurzen Aufstieg erreichen Sie den Bauernhof. Der prachtige
Ausblick Gber den Vierwaldstattersee zum Pilatus ist einzigartig
und das schmucke Gartenbeizli [&dt zum Verweilen ein. Zur Star-
kung gibts ein Glas Most, eine Tasse Kaffee oder ein Stiick selbst-
gebackenen Kuchen aus dem liebevoll eingerichteten Hofladen.
Er ist taglich geoffnet.

Nach einer kurzen oder langeren Rast fuhrt die Rundwanderung
weiter zur Hauptstrasse. Hier gehen Sie links zur Busstation Lan-
genzihl, Uberqueren die Strasse und wandern auf der asphaltierten
Langenzihl- und Remsistrasse zurlick zum Brasilienkreisel eingangs
Weggis. Eine Unterflhrung bringt Sie auf die andere Strassenseite.
Und von da gehts via Luzerner-, Kreuz- und Hertensteinstrasse
zurlick zum Kurhaus Seeblick.

> Die Rickreise vom Haldihof konnen Sie von der Busstation
Langenzihl auch mit dem Linien- und ab Schiffstation mit dem
Lidobus verkirzen.

B> Auf Wunsch stellen wir Ihnen im Seeblick gerne eine Wander-
karte zur Verfigung.

AUS UNSERER KUCHE

Barlauch-Spinat-Suppe
mit Champignons

Zutaten fiir 4 Personen

200g Salat-Spinat
50 g Bérlauch
200g  Braune Champignons

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Essloffel Butter

0,5dl  Noilly Prat oder weisser Portwein
6dl Gemisebouillon

1dl Rahm

etwas  Salz und schwarzer Pfeffer aus der Muhle
2 Eigelb

Zubereitung

1. Den Spinat und den Bérlauch waschen und gut
abtropfen lassen oder trocken schleudern. Den
Spinat in feine Streifen schneiden. Den Bérlauch
grob hacken. Die Champignons mit einem
feuchten Kichenpapier abreiben und in Schei-
ben schneiden. Die Zwiebel und die Knoblauch-
zehe schélen und fein hacken.

2. In einer Pfanne die Butter erhitzen. Die Zwiebel
und den Knoblauch darin andinsten. Die Pilze
beifiigen und 3 — 4 Minuten mitdlnsten. Dann
den Spinat beifiigen und kurz mitdiinsten, bis er
leicht zusammenféllt. Den Noilly Prat oder
Portwein sowie die Bouillon beifugen, aufko-
chen und alles zugedeckt 3 — 4 Minuten leise
kochen lassen. Die Suppe purieren und durch
ein Sieb streichen.

3. Den Rahm und den Barlauch zur Suppe geben,
alles aufkochen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Eigelbe mit etwas heisser
Suppe verriihren und unter Rihren zur Suppe
geben. Nun nicht mehr kochen, sonst gerinnen
die Eigelbe. Die Suppe sofort servieren.

Wenn es keinen Béarlauch mehr
gibt, kann man 2 Essloffel
hausgemachte Béarlauchpaste
verwenden oder man ersetzt
den Bérlauch durch 100 g
Sauerampfer. Diesen schneidet
man in feine Streifen und gibt
ihn gleichzeitig mit dem Spinat
zur Suppe. Fortunat Caduff




