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Aret der er gaet — 2023

Vi ser tilbage pa det 2. ar i vores Element — og vi er mere end tilfredse.

Vi startede saesonen med vores fgrste persiske aften »Nouruz« og det var en stor
succes. Pa denne uforglemmelige aften blev gaesterne fortryllet af mavedans-
show og et fantastisk galla-menu, hvor John Kasraeis »frisisk lam i persisk stil«
stod frem som hgjdepunkt. »Nouruz« er blevet et af de vigtigste arrangementer
i vores kalender, og vi gleeder os til at kunne invitere til denne persiske forarsfest
igen i ar. Et indtryk af den helt unikke atmosfaere pa denne aften kan ses i et video
pa vores hjemmeside.

Allerede i starten af aret havde vi etableret os som en moderne gastronomi i See-
bull, og det var malet at bygge videre pa vores succes og hjeelpe vores Element
med at blive endnu stgrre. Dette mal har vi naet, bl.a. ved at udvide vores abnings-
tider om aftenen pa fredage og lerdage.

»AfterWork og FineDining at Seebiill«

Sidste ar er har vi etableret »AfterWork at Seebull« og »Fredag hos Nolde« i sa-
marbejde med museet. For det kommende ar vil vi separere disse arrangementer,
sa fremover vil »AfterWork at Seebull« finde sted om torsdagen.

Vi har ogsa udvidet vores abningstider lgardag aften med vores nye koncept »Fine-
Dining at Seebull« Med fine og moderne retter pa hajt niveau, inspireret af regio-
nens traditionelle kgkken, var vi i stand til begejstre en del geester. Vi vil i ar bygge
videre pa denne succes, men ga i en ny retning med frisisk-persisk fusion kakken.

Vegansk mad

Pa grund af den store efterspargsel efter veganske retter har vi i 2023 tilfgjet en
vegansk »Flammkuchen« (Tarté Flambé) og en persisk linsesuppe til menuen. For
2024 kommer der ogsa en vegansk lagkage.




Delikatesse

Sortimentet i vores delikatesse-shop har vi ogsa udvidet en del, og vi gleeder os
over de gode tilbagemeldinger vi har faet pa mange af de nye produkter. Vores
smakager »Sebuller Goldbarren« og »Friesenkekse« er ikke blot et dejligt souve-
nir, men ogsa virkelig leekre.

Derudover havde vi en meget god hgst af mirabeller, og kunne lave »Sebuller
Mirabellenketchup«, samt en sirup til at lave »Seebuller Schorle« — vores egen
sodavand.

Events

| lebet af aret har vi kunnet byde pa en del nye arrangementer.

Udover »Nouruz« skal iseer vores forste madlavnings-kursus »21 Pasta« fremhae-
ves. Pa denne aften gav John Kasraei et dybt indblik i madlavningens verden, og
var i stand til at formidle mange af de vigtige grundlag til deltagerne.

Vi afsluttede aret med »Silvester at Seebull«, hvor vi fejrede nytarsaftenen sam-
men med vores gaester og kunne byde pa et fantastisk 9-retters menu.
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Det kommende ar — 2024

Nar man ser ud over Seebulls idylliske eng fra vores lokaler, falder blikket straks
pa vores »Stenmand«. Den er et symbol for vores ankomst i Seebull, og den skal
samtidig vise, at vi er pa den rette vej med vores Element. Vi vil i ar fortsaette pa
denne vej og udvikle os videre sammen med vores gastronomi.

Nouruz & nye arrangementer

Med vores 2. persiske aften »Nouruz« vil vi den 23. marts en gang mere fejre fora-
rets begyndelse her i Seebull. Vi inviterer denne aften til et 6-retters galla-menu,
suppleret af mavedans, zurkhaneh performance, musik og poesi.

Med »Emil Noldes Fgdselsdag« og »Tysk Enheds Dag« med all-you-can-eat kal og
slsmagning, i samarbejde med »Ebuller Brauhaus«, introducerer vi i ar en raekke
nye events.

Til paske og pinse vil vi henholdsvis om sendagen og mandagen byde pa
»Seebiiller Brunch« og en 3-retters menu.

| oktober og december tilbyder vi i alt fire forskellige madlavnings-kurser, med
fokus pa pasta, kad, fisk og jul.

Nytarsaften »Silvester at Seebull« fejrer vi i ar med en all-inclusive party med buf-
fet, drinks og midnats-snack.

Museumsgastronomi

Vi vil fortsat dagligt vaere aben i museets abningstider fra kl. 10-18. Udover vores
lille menukort med udvalgte retter i hgjeste kvalitet vil vi igen byde pa skiftende
dags-retter, samt et stort udvalg af hjemmelavede frugt-kager og -lagkager, som
vi i ar udvider med en vegansk kage.

Med »Seebiiller Brunch« har vi forbedret vores morgenmads-tilbud, for at give
gaesterne mulighed for at nyde et dejlig stort og afslappet morgenmad. Ud over
regional pglse og ost serverer vi friskpresset juice, vores anti-pasti og »Kuku Sab-
zi«, som er en persisk spinat- og urteomelet.




Derudover vil vi tilbyde »Noldes Tea-Time«, med en kande frisisk te, samt kandis,
flode og tre slags smakager — vores version af en klassisk britisk tea-time.

Pa vores menukort er der to nyheder; for det forste tilbyder vi vores blandet salat
nu med safran-kyllinge-kebab fra »Deichgans Johannsen« i Emmelsbull, og for
det andet har vi et nyt ret med frisisk lam fra »Landhof Carstensenc, tilberedt i
John Kasraeis egen, persiske stil.

»AfterWork at Seebiill«

»AfterWork at Seebull« vil fremover veere hver torsdag fra kl. 18. Gaesterne kanigen
se frem til innovative cocktails, musik og den helt unikke aftenstemning i Seebull.
Den 13. og 27. juni vil Vanessa Sonnefroh invitere til live musik og muligheden for
dans, og gor dermed »AfterWork at Seebull« til en del af event-kalenderen.

»Frisisk-Persisk Fusion Kekken«

»FineDining at Seebull« bliver til »Frisisk-Persisk Fusion Kekken«.

Under denne tema abner vi fremover vores restaurant hver fredag og lerdag fra kl.
18. Gennem en kombination af persiske accenter med lokale, frisiske ravarer og et
strejf af krydderier som gurkemeje, kanel og safran vil vi tage geesterne med pa et
kulinarisk eventyr. Med dette nye koncept vil John Kasraei bygge en bro mellem
det traditionelle og moderne orientalske kekken og vesten.

Vores delikatesse-shop vil vi udvide med en raekke nye produkter, som f.eks. »7Spi-
ces«, en krydderblanding for at give madlavningen derhjemme et ekstra kick. Vi vil
ogsa tilbyde vores populaere persiske linsesuppe pa glas, sa den kan nydes derh-
jemme eller som gave. Derudover udvides vores udvalg af ost, med en raekke nye
oste fra »Mejeri Nordweide«. Fra i ar tilbyder vi ogsa en »delikatesse-smagning«
for grupper fra 10 personer, hvor man kan preve en stor del af vores sortiment, fra
ost til hjemmelavet antipasti og meget mere.




Bier

Vores kokkenchef John Kasraei har det sidste ar arbejdet hardt pa at realisere sin
vision om at producere egen honning i Noldes have, bl.a. ved at tage et biavler-
kursus.

Bier har en meget stor vaerdi for naturen, og med de mange blomster og gamle
frugttraeer i Noldes have og det gkologiske landbrug omkring Seebull er omradet
meget velegnet for baeredygtig biavl.

Vi vil kun tage overskuden af honningen fra bierne, sa de kan komme over vinte-
ren med deres egen honnig — uden ekstra sukker. Vi vil tilbyde denne fine vare pa
sma glas i delikatesse-shoppen.
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