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FUr Euch zum mit nehmen !



Offnungszeiten ab 1. Oktober 2021

Montag und Dienstag: Ruhetag
Mittwoch bis Samstag : 11.00-22.00 Uhr
Sonntag: ab 11.00 Uhr

Durchgehend warme Kiiche

Kirchweih Montag: geobffnet
Allerheiligen: geobffnet
Heiligabend: geschlossen
1. und 2. Weihnachtsfeiertag: geosffnet
Silvester: 17.00 - 22.30 Uhr geoffnet
Neujahr: gedffnet
Betriebsruhe:  von 31.01.2022 - 07.03.2022




Willkommen am Chiemsee

In einer der schonsten Gegenden rund um den Chiemsee
durfen  wir
euch bei uns im Wirtshaus SEEside Kupferschmiede als
Gaste begruf3en.

Familiar gefuhrt, regional und gastfreundlich

Lasst euch bei schbnem Wetter in unserem Biergarten
kulinarisch verwohnen. Im Inneren unseres Lokals
erwarten euch verschiedenste R&aumlichkeiten die

liebevoll von uns eingerichtet wurden.

Wir freuen uns auf Euch'!
BETTINA UND MARTIN



Schmankerl Tage  im Wirtshaus  SEEside

Ab 06.10. 2021 bis 05.12.2022

Ganztdg ig warme Kuche von 11. 30- 20.00 Uhr

Mittwoch: Schlachtschiisselessen

Donnerstag: Backhendl und Chicken Wings Essen
Freitag: Garnelen Essen

Samstag: Bestes vom Chiemgauer Rind

Sonntag: Sonntagszeit ist Bratenzeit

Zusatzlich zu unserem Standartangebot !

Nur so lang’s glant !

Wir bitten um Reservierung !

WO'SE SUNG KONNST,

WOS'D WUiSD,
WEIL DA EH

Roa Say
TUAHEARD.




Unsere Speisen

Regionale und bayerische Speisen, sowie eine Auswahl an
Salaten, Fleisch und Fischgerichten bestimmen  das
kulinarische ~ Angebot bei uns im Wirtshaus SEEside.

Wir legen groRen Wert auf regionale Produkte, die wir

stets frisch zubereiten. Wir beziehen unser Fleisch zum

gro Ben Teil vom familieneigenen Bauernhof und
fangfrischen Fisch direkt aus dem Chiemsee. Von Kuchen
bis zu einer Brotzeit,
bei uns ist fur jeden was mit dabei.




Kirchweih Sonntag und Montag

Knusprige Enten und Ganse
frisch gebraten

vom Lugeder Hof in Pleiskirchen :
mit Blaukraut und Kartoffelknodel

Martini 11.11.2021

Zarter Gansebraten
vom Lugeder Hof in Pleiskirchen
m it Selleriesalat, Blaukraut und Kartoffelknddel

1.und 2. Weihnachtsfeiertag

Festliche Gerichte fir festliche Tage
Reservieren Sie sich einen schon gedeckten Tisch fur Ihre
Familie und  Liebsten.
Lassen Sie sich mit leckeren Schmankerin und unserem
freundlichen Servicepersonal verwdhnen

Silvester

Ganz entspannt ohne Menlizwang
mit feinsten Leckereien aus unserer Kochwerkstatt
einen gemdutlichen Abend verbringen.

Neujahr

Frisch ins neue Jahr !
N attirlich sind wir am 1. Januar 2022
ab 11 Uhr fur Sie dal



Immer M ittwochs

Schlachtschisselesse n

Hausgemachtes Kalbsltingerl
mit Semmelknodel
6, 90Y
SEEside Schlachtschiissel
gesottenes Zingerl und Wammerl,
Blut und Leberwurst .
mit Sauerkraut, Salzkartoffeln und frisch geriebene m Kren
IS5 0) 7
Blut und Leberwurst
auf Sauerkraut , mit Kartoffeln
und frisch geriebene m Kren
9,50Y
Kesselfleisch
mit gesottenem Ziingerl, Wammerl und Herz
dazu Senf, Meerrettich, Sauerkraut und Semmelknodel
9,50Y
Gerauchertes Wammerl
mit Bratensol3e
auf Speckrahmwirsing mit Kartoffeln
11, 50%Y
Halbes Eisbein  (Surhaxe)
gepobkelte  und gekochte hintere Schweinshaxe
auf Sauerkraut , mit Kartoffel - und Erbsenpliree
11, 90Y



Immer Donnerstags

Backhendl, -

und

Chicken Wings Essen

Original Wiener Backhendl
Kartoffel, - Gurkensalat | Kerndl

110,50 Y

-

-

Hausgemachte C  hicken Wings
SEEside Spezialdip |

gemischter Salat

So viel man mag

Kartoffelsp

12,90 Y

~

irale n |

J




Immer Freitags

Garnelen Essen

Gebratene Riesengarnelen (6/8 er Stickgewicht ca. 80 Gramm)
pro Stick 3, 00 Y/ bestellbarab 4 Stiick

Inklusive:
kleiner Salatteller
und Tomatenreis

Dazu empfehlen wir:
her zhaft (berbackenes
Knoblauchbaguette 53,5050

Grol3e gemischte Salatschissel
cremige Salatsof3e | Garnelenspiel3 | Baguette STy

Garnelencurry  in gelber Currysol3e
frisches Gemise | Basmatireis 11490 Y

Gebratene Riesengarnelen
Spaghetti | Tomatensol3e | Rucola Salat in
Balsamico dressing 15,90 Y



Immer Samstags

Bestes vom Chiemgauer Rind

Aus der Region bestes Chiemgauer Rindfleisch

SEEside Rindstatar  pikant angemacht
gerOstetes Bauernbrot | Salzbutter | 14,90 ¥

Roastbeef kalt aufgeschnitten
Remouladensolie | gekochtes Ei | Bratkartoffeln | 12,90 Y

Rinderkraftbriihe
Brat strudel | frischer Schnittlauch | 440Y

Geschmorte Rinder backe
BalsamicosoRRe | Gemiise | Kartoffelptree | 17,90 Y

Gekochter Rindertafelspitz
Meerrettichsol3e | Karottengemuise | Butterkartoffeln | 15,90

Herzhafter Sauerbraten
deftige Sol3e | Apfelblaukraut | Kartoffelknddel | 16,90 Y

Rosa gebratene Rinderlende
SoRRe Bernaise | Speckbohnen | Kartoffelgratin | 22,90 Y

- Surf &Turf D

Rinder filets teak und
3 Stuck gebratene Riesengarnelen
Caesar s Salat | Krauterbutter |
Knoblauchbaguette | 24,90 Y




Immer Sonntag s:

Sonntag ist Bratentag

Reindl Essen

Resch gebratene Schweinshaxe .
k nusprige Ente, saftiger Surbraten
m it herzhafter Sol3e, Kartoffelknddel , Semmelknodel
Blaukraut und Krautsalat

Frisch eingestellt auf dem Tisch
und jeder kann nach Herzenslust
schlemmen!!!!

Ab 2 Personen
p.P.16,90 ¥

Knusprige Bauernente
herzhafte Sol3e | Apfelblaukraut | Kartoffelknodel
Y2 14,90 Y
% 21,90 Y

Geflllte Kalbsbrust
Thymiansol3e | Kartoffel, - Gurkensalat
1490 Y



rrrrrrrrr+eNEU DI UNS IM Seeside +rttsttstts

Sei dein eigener Koch

4 Ohne viel Aufwand

4 Schnell und einfach zum fertigen Gericht

4 Frische und regionale Zutaten

Enten Box

Fur 4 Personen

4 Bratfertige Bauernente fix und fertig gewirzt

(nur noch in den Ofen schieben)

4 Hausgemachtes Blaukraut (nur noch erwéarmen)
4 | eckere EntensoRe (nur noch erwarmen)
\ 4 Kartoffelknodel fertig geformt (nur noch kochen) )

Mit Rezept und Anleitung
F¢r nur 59,0




2 T o A

10.

11.
12.

13.
14.

Bratanleitung

SEEside Festtagsente

mit SolRe, Blaukraut und Kartoffelknddel

Ofen vorheizen! 165°C ca. 20 Minuten Umluft
Ente auspacken
in Bratreine mit Brust nach oben legen
in den Ofen geben und bei 165°C Umluft
2 Stunden braten
in dieser Zeit einen ausreichend groRen Topf mit Wasser ca. 3| zum Kochen
bringen und 1 TL Salz hinzufugen.
30 Minuten vor Ende der Entenbratzeit die ausgepackten Kartoffelknddel
in d as Kochende Wasser legen und einmal kurz aufkochen lassen
Hitze reduzieren und 25 Minuten ziehen lassen
Dazu Blaukraut und Sof3e im Beutel zu den Kartoffelknédeln geben und
diese 25 Minuten miterhitzen
Nach Ende der Bratzeit die Ente aus dem Ofen nehmen

(Vorsicht Heil3)
Die Ente mit einer Gefliigelschere halbieren und nach Bedarf vierteln
SofRe und Blaukraut aus den Beuteln in Anrichtegeschirr geben
Ebenso Ente und Knddel z.B. auf Platte anrichten

Schon ist das Festessen fertig
Mit wenig Aufwand selbst g ekocht

An Guadn wiinscht das SEEside Team !



Felern bel uns im
Wirtshaus SEEside

lhr seid auf der Suche nach einer besonderen
Location im Chiemgau die sich direkt am
Chiemsee befindet?

Fur Feiern bieten wir  Euch unser grof3zligige s

Gewodlbe |, mit Platz fur bis zu 80 Personen, oder
den Gastraum, sowie kleinere Raumlichkeiten
an.

Wir sorgen dafir, dass Eure Feier zu etwas ganz
Besonderem wird.

Private Feiern wie Geburtstage, = Kommunion,
Firmung oder Weihnachtsfeiern, Hochzeiten,
sowie Firmenfeiern  jeder Art konnt ihr gerne bei
uns abhalten. Lasst Euch von uns beraten, wir
gehen gerne auf Winsche und Anregungen ein.

Mia gfrein uns auf Eich!



