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Ein gutes Stiick franzosische Lebensart

EXPANSION

Die Bistro-Backshop-Marke

La Maison du Pain will krdftig
wachsen. Néchstes Projekt: Ein
Flagship-Store im Frankfurter
Shopping-Center Myzeil.

Waldshut-Tiengen. ,Unser Kon-
zept ist als ganzheitliches Sinneser-
lebnis zu beschreiben. Wir setzen
auf franzosische Backkunst, Flair
und Atmosphire.“ Das sagt Bernd
Steiner, Geschiftsfiihrer des Fran-
chise-Unternehmens La Maison du
Pain, das sich fiir die Zukunft eini-
ges vorgenommen hat. Moglich ma-
chen sollen es ein standardisiertes
und prozessorientiertes Geschifts-
modell. Zudem setzt die Company
bei der Produktion auf ein Netz von
bewihrten Produzenten und Zulie-
ferern.

Im Jahr 2007 wurde die Marke von
Oliver Mayer in Frankfurt gegriin-
det — mit Standorten in Frankfurt,
Wiesbaden und Sulzbach. Recht
schnell wuchs der Mix aus franzosi-
scher Boulangerie, Patisserie und
Bistro auf sechs Liden im Rhein-
Main-Gebiet. 2014 kaufte die Mo-
mentum LMDP aus Winkel bei Zii-
rich die Marke und wandelte sie in
ein Franchise-System um. Derzeit
gibt es drei Stores, in Kiirze starten

Boulangerie, Patisserie und Bistro: Die La-Maison-Filialen mit ihrem urbanen, kosmopolitischen Ambiente kommen vor allem bei weiblichen Gasten an.

Niederlassungen in Wiesbaden und
Hamburg.

Die Liden bieten je nach Standort
offene oder geschlossene Kiichen
und vermitteln tiber ihr Backstu-
ben-Ambiente inmitten von Bro-
ten, Tortchen, Tartes und Crois-
sants den Eindruck franzosischer
Lebensart. Es gibt Frithstiick den
ganzen Tag, Pain au Chocolat,

Brioches und Suppen, warme und
kalte  Tartines, dazu belegte
Schlemmer-Baguettes,  herzhafte
Quiches sowie tiglich frisch zube-
reite Salate. Das breit geficherte
Sortiment wird nach original fran-
zosischen Rezepten ofenfrisch ge-
backen und zubereitet.

Patisserie und Blitterteigspezialiti-
ten stammt zu 100 Prozent von Part-
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nern in Frankreich. Die Gisteklien-
tel ist iiberwiegend weiblich, das Al-
ter der Zielgruppe liegt zwischen 25
und 65 Jahren.

Seit diesem Jahr liegt der Fokus
konsequent auf Expansion. Bis
April 2019 entsteht ein neuer Flag-
ship-Store innerhalb von Frank-
furts Shopping-Center Myzeil. Erst-
mals werden hier Spezialititen fiir
ein gastronomisches Angebot am
Abend  entwickelt.
Standort mit einer Fliche von rund

Den neuen

300 Quadratmetern sowie einer 180
Quadratmeter groBen, offenen Ter-
rasse betreibt der Franchisegeber
selbst. Das Interieur soll urban sein,
gepaart mit siidfranzosischem, kos-
mopolitischem Ambiente.

Mit dem modernen Lokal stellt die
Bistro-Backshop-Marke die Wei-
chen fiir das weitere Wachstum,
denn der Standort soll auch Ausbil-
dungs- und Trainingsstitte fiir
Franchise-Partner sein. Das Unter-
nehmen will kiinftig zudem zwei
weitere Filialvarianten anbieten:
LArt de Vivre mit eingeschrinktem
Service und La Maison du Pain pe-
tite, ein reines Backshop-Konzept,
das sich fiir sehr kleine und Kleinst-
flichen eignen soll.

Franchise- Nehmer unterstiitzt La
Maison du Pain ,bei der Standort-
suche, bei der Finanzierung und
bei jedem Schritt bis zur Eréffnung
und dariiber hinaus“, versichert
Bernd Steiner. Ideale Standorte
sind ihm zufolge gute Wohn-, Ge-
schiifts- und Biirolagen, Shopping-

Foto: La Maison du Pain

La Maison du Pain
Geschaéftsfiihrer: Bernd Steiner

Restauranttyp: Bistro
mit Patisserie und Backshop

Zahl der Filialen: 3

Kiichenstil: franzosische Gerichte
und Backwaren

Preise: Hauptgerichte ab 6,50 Euro
Sitzplatze: 60 bis 130
Umsatz: rund 5 Mio. Euro (2016)

Kontakt:
www.lamaisondupain.com

zentren, Bahnhofe und Flughifen.
»Nach mehr als elf Jahren Erfah-
rung mit dem Konzept sowie zwei-
jéhriger Franchise-Erprobung wol-
len wir den Roll-out innerhalb der
nichsten fiinf Jahre in Deutsch-
land, Schweiz und Osterreich lan-
cieren®, kiindigt Geschiftsfiihrer
Steiner an. Er peilt einen Mix aus
einem Drittel Eigenbetrieben und
zwei Dritteln im Franchise an. Ins-
gesamt sollen allein in Deutschland
mehr als 50 neue Stores in verschie-
denen GroBlen entstehen. Fir Zu-
satzgeschiifte sollen eigene Marme-
laden, Gewiirze, Aufstriche, Ole
und Essige sorgen. Petra Mewes

Tartelettes mit frischen Beeren: Gibt's bei La Maison du Pain auch zum Mitnehmen.



