La Gazette de Bouchon

Bouchon d’en Face: authentiek stukje
Frankrijk in Maastricht

Op 1 oktober 2018 bestaat \
Bouchon d’en Face vijf jaar A

Een mooie mijlpaal: Een terugblik leert dat alles zeer goed
is verlopen en dat “de Botchon” een begrip-is in Maastricht,
maar ook al ver daarbuiten. Verrassend veel gasten uit de
rest van het land, maar ook uit Vlaanderen en Wallonié en
natuurlijk uit Frankrijk, vinden Bouchon d’en Face meer
dan geweldig;

Het succes zit hemin de optelsom van de goede keuken,
de prima bediening, de aantrekkelijke prijzen in combinatie
met het ‘echte Franse sfeertje’, van de inrichting tot en met
de muziek toe. In deze ‘Gazette” staan we stil bij een aantal
activiteiten en ontwikkelingen.




Een “petit’ familiebedrijf in wording

Door de komst van Maxime Vliegen, zus van patron-cuisinier Gyan Vliegen, is
‘de Bouchon” meteen'een echt familiebedrijf geworden. Maxime werkt inmiddels
anderhalf jaar als gastvrouw in de zaak en doet dit met heel veel charme en
toewijding. De commentaren van de gasten zijn zeer lovend, iedere avond
opnieuw en dit vanaf de eerste dag dat ze aan de slag is gegaan.

Maar ook de rest van het'team behoort in feite tot de familie. Sous-chef Boris
Spauwen is een beetje familie. Hij staat mede aan de basis van deze zaak en bouwt
even hard mee aan de toekomst. Ook de dames in de bediening beschouwen
zich als een verlengstuk van broer en zus Vliegen. De twee assistenten in de

keuken eveneens.

Door de actieve coaching van -alweer een familielid- Jerome van Zeyl van Zzin
wordt dit alles nog meer in de hand gewerkt. Een recente uitstap van drie dagen
naar de Eifel met een groep van negen collega’s heeft gezorgd voor een extra
hechte band, aldus MyrtheKuijer, een van de charmante verschijningen in de

zaak.

Teamprestaties
bevorderen door
trainingssessies

in Vaeshartelt

‘Dat Maxime in de zaak
is gekomen:is het beste
dat de Bouchon ooit had
kunnen overkomen.’

Gyan over zus Maxime, top gastvrouw




Meer dan tevreden gasten

De gasten van ‘de Bouchon’ zijn echt meer dan tevreden.
De reacties zijn vrijwel altijd lovend. De gastenkaartjes die

ze invullen en achterlaten spreken boekdelen.

Wat de gasten het meest van alles aanspreekt is het typisch
Franse bistrosfeertje. Heel veel gasten komen hiervoor
terug, in combinatie met de prima kwaliteit en het
prijsniveau. Met zijn tweeén moet je al gek doen wil je meer

dan 100 euro moeten afrekenen. De gastvrije en vooral

persoonlijke bediening maken het verhaal compleet.

Jubileumvoordeel 5 x 5

Vijf jaar succes moet gevierd worden, vinden we bij
Bouchon d’en Face. En naturellement doen we dat
met onze gasten. In de maanden voorafgaand aan het
jubileum is er een mooie voordeelactie. Vijf maanden
lang, van 1 juni en tot en met 31 oktober, zijn vijf
voorgerechten te bestellen voor successievelijk 6, 7,
8, 9 en 10 euro, refererend aan het maandnummer.
De actie is enkel geldig in combinatie met een
hoofdgerecht en niet van toepassing in combinatie
met andere acties. Vrijdag en zaterdag zijn hiervan
uitgesloten.

Wat vond u van de ambiance? Wat vond u van het diner?
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Hoe was uw beleving?
Laat het ons weten via deze kaart. Vul uw naw gegevens in en
maak kans op een gratis weekend in Lyon (z.0.z.)

Toelichting en/of opmerkingen: SUDPERVRIAWDELNY IKC
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‘De vermelding die we hebben in

de Michelin-gids spreekt me heel erg
aan. Te meer daar mijn vader al zijn
hele leven lang zweert bij deze gids
en dat ook zo-witdrangt.

Een trotse chef-kok Gyan over deze eervolle vermelding




Jubileumacties

Los van de speciale avonden voor
trouwe gasten (soirées entre amis), die
drie keer per jaar plaatsvinden, is er
een feestweek gepland van 1 tot en
met 7 oktober, de week waarin ‘de
Bouchon’ exact vijf jaar bestaat.

Op maandag 1 oktober komt
sterrenkok Wout Bru (bekend in
Belgié en evenzeer in Frankrijk)
koken in ‘de Bouchon’. Wout is de
oude leermeester van Gyan.

Op dinsdag 2 oktober kookt Bouchon
‘sjiek’, en wel onder het toeziend oog
van Robin Berben, propriétaire van
het bekende Maastrichtse restaurant
Café Sjiek. Robin is de peetoom van
Gyan.

Reserveren voor deze unieke avonden
kanmetingang van 1 juli. Wees er snel
bij, want er zijn maar 60 zitplaatsen.
Tijdens de jubileumavonden betaalt
men 50 euro tout inclus. ‘De Bouchon'
koppelt er een klantenkaart aan met
gratis eten voor één persoon na vijf
bezoeken, te consumeren tussen
1 oktober 2018 en 1 oktober 2019.

Info

Bouchon d’en Face is het hele
jaar door geopend voor diner.
Op maandag en dinsdag is de
zaak gesloten. Vakantie staat

gepland van 6 tot 15 augustus.

cker Brugstraat 54
221 ED Maastricht
Tel. +31 (0)43 311 6438
info@bouchondenface.nl

www.bouchondenface.nl

Reis naar Lyon

Het jubileum wordt voortgezet met een heuse
trip naar Lyon, de bakermat van de ‘bouchons’.
De reis is opgezet in samenwerking met kaasbar
Café Nouveau in Maastricht. De eigenaar van
deze zaak behoort eveneens tot de familie.

De trip is bedoeld voor medewerkers, gasten,
hardloopfanaten, liefhebbers van Lyon én van
de Franse keuken en de typische Bouchon-sfeer.
Vele bekende en trouwe gasten zijn van de partij.
In de bus zit ook Yves Mullenders (mede-
oprichter van de zaak; hij maakte begin 2017

de overstap naar Tapperij en Stadsherberg
de Poshoorn), alsmede zijn Y
partner Frangoise Oostwegel.
Zij tekende voor de karakteristieke
inrichting van ‘de Bouchon’, waarvoor

het team nog dagelijks complimenten krijgt.
‘Supergezellig en tijdloos en vooral typisch Frans’, zo menen vele gasten.
Het is dan ook niet voor niets dat Bouchon d’en Face in zijn nog
relatief prille bestaan door het magazine ‘Leven in Frankrijk’ al tweemaal
is genomineerd voor de titel ‘Fijuste Franse restaurant van Nederland',

Bouchon partners

Bouchon d’en Face werkt al 5 jaar lang samen met vaste leveranciers, ‘partners’:
Sligro Food Group, Koekkelkoren dranken, ‘t Vitamientje, MAG adviseurs,
Gulpener bierbrouwerij, A & D accountants en belastingadviseurs, TEho, Darg,
Becker—Royen & Zn, Yildiz Plaza, Sauter wijnen, Damen assurantién, Zzin,
‘t Rommedoeke, Ralph Haagen Chocolatier, Monique van Wissem Porselein,
ISPC Luik, Blanche Dael, Gorissen Bedrijfskeukens, ING bank en Staffable.

Concept & ontwerp | Anouk Florisson



