Uw zaak in de kijker

Horeca beweegt. Moet bewegen: een nieuwe zaak, een nieuwe inrichting, een origineel thema... vele redenen

zijn goed om uw zaak in de kijker te zetten. Voor onze leden, die weten wat professioneel horecamanagement is,

reserveren wij daarom graag een aantal pagina's in ons magazine. Mail of stuur per post uw nieuwe projecten en

wij selecteren er de meest innoverende uit.

RESTAURANTS-HOTELS

Auberge du Pécheur
blijft zich vernieuwen

Auberge du Pécheur bestaat dit jaar twin-
tig jaar. Om een vooraanstaande rol te blij-
ven spelen in de Belgische horeca, werd er
wwaar geinvesteerd. Na de keuken, werden
ook het gastronomische restaurant en de
brasserie onder handen genomen.
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De vernieuwingsoperatie van Auberge du
pécheur begon met de aanstelling van Faul
Conuents als nieuwe directeur in april 2004
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Auberge du Pécheur,

Ponistraat 41, 9831 Sint-Martens-Latem,
tel. 09/282.31.44
info@auberge-du-pecheur.be
www.auberge-du-pecheur.be



