]::ir eine ausgedehnte Friihstiickskultur

ist Frankreich nicht gerade bekannt, dafiir
stehen franzosische Backwaren und Patisserie
bei Feinschmeckern hoch im Kurs. Doch die
deutschen Kopien von Baguette, Brioche, Pain
au chocolat und Croissant bleiben allzu oft im
Mittelmal} stecken, dazu haben franzosische
Patisserie und deutsche Konditorei optisch und
geschmacklich nur wenig gemeinsam.

Mit ihrem ,,Maison du pain“ ist eine Frank-
furter Bickerei angetreten, diese Qualititsliicke
zu schliefien und nicht nur frankophilien Ge-
nieflern ein gutes Stiick aus der franzosischen
Geschmackwelt niher zu bringen.

La Maison du Pain

Das Angebot der schick ausstaffierten
Location in Wiesbaden, eine gelungene
Mischung aus Patisserie, Boulangerie,
Bistro und Brasserie, die durchaus auch
in Paris stehen kénnte, setzt vor allem auf
ofenfrische und handwerklich produzier-
te Backwaren im original franzosischen
Stil, ergénzt durch deutsche Brotspeziali-
tiaten, die mittlerweile auch in Frankreich
eine Fangemeinde haben.

Dazu locken in der ansprechenden Aus-
lage Patisserie-Klassiker wie Opera, Bei-
gnets, Eclairs, Macarons, Mille-Feuille,
Charlottes und jede Menge mit frischen
Friichten belegte Tartes, die nicht nur
richtig franzosisch schmecken, sondern
zu fairen Preisen und natiirlich auch zum
Mitnehmen angeboten werden.

Wer es sich lieber im gemditlichen
Gastraum bequem machen mochte,
bekommt dazu eine gute Auswahl an
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franzosischen Produkten — teilweise in
Bio-Qualitét — die sich fiir ein ausge-
dehntes Friihstiick ebenso
empfehlen, wie flir den klei-
nen Snack am Mittag oder
nach Feierabend in den frii-
hen Abendstunden: Franzo-
sische Salami, Rohmilchkise
aus den Pariser Markthallen,
Schinken- und Wurstspeziali-
tdten, Butter aus Isigny (eine
der besten, die es weltweit
gibt), franzosischer Atlantik-
Lachs, Elsdsser Linsensuppe
mit franzdsischer Wurst,
Quiches, groBziigig belegte
. Sandwichs, Tartines kalt oder
il warm, frische Salate in vielen
Variationen und natiirlich
Croque-Monsieur, Croque-Provence
und Croque-Orientale. Die empfeh-
lenswerten Friihstiicksvarianten bieten
zur Konfitiiren-Auswahl von Bonne
Maman wahlweise ein gut gefiilltes
Brotkorbchen oder Croissants, Bio-
Miisli und Bio-Joghurt und ein gekoch-
tes Bio-Ei. Leider werden Spiegel- oder
Riihreier nicht angeboten.

Café, Tee oder Champagner, je nach
Lust und Laune kénnen die Géste auf
eine durchdachte Getrankeauswahl zu-
riickgreifen, die kaum Wiinsche offen
lasst und mit Weinen aus dem Borde-
lais, Kronenbourg Bier, Orangina und
der probierenswerten Kultlimonade ,,La
Mortuacienne® tief in die klassische
franzosische Getrankekiste greift.
Wer also ein bisschen franzosische
kulinarische Lebensart schnuppern
mochte, seinen Café und ein gut
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gemachtes Butter-Croissant in aller
Ruhe und unter den Klédngen franzosi-
scher Chansons genieflen mochte, ein
Glas Rotwein oder Champagner zum
Croque-Monsieur mag oder einfach
nur den frischen und geschmackvollen
Pausensnack schétzt, ist im ,,Maison du
Pain* genau richtig.

Und wer die kulinarische ,,Tour de
France® am heimischen Tisch bevor-
zugt, sollte sich an der Theke frisches
Baguette, Croissants und eine Auswahl
der ,.trés francais‘ Patisserie einpacken
lassen und zu Hause geschmackvoll
entdecken, was Frankreich auch im
Backbereich zu einer Geniellernation
gemacht hat.

La Maison du Pain
www.lamaisondupain.de

Wiesbaden:
Telefon Marktstrale: (0611) 16 66 13 10

Frankfurt:

Telefon Oederweg: (069) 59 67 37 75
Telefon Schweizer Str: (069) 61 99 44 81
Telefon Bockenheimer Landstral3e:

(069) 24 70 69 30



