


Das dreiteilige Brotregal hat eine Linge
von drei Metern und ist damit gerade
ausreichend fiir das Bachmann-Brotsor-
timent. Die Frische von vielen Produkten
ist durch das Backen im Laden auf der
gegentiberliegenden Seite garantiert.
Matthias Bachmann erliutert die Grund-
idee: ,Weil Kunden, die schnell ein Brot
oder eine feine Sahneschnitte wollen,
ebenso ziigig bedient werden sollen
wie andere, die Nudeln oder Pizza wiin-
schen, wurden die Bereiche getrennt.”
Der Glasaufbau erfolgte mit vertikalen
Frontscheiben aus Sicherheitsglas, an-
gepasst an die Frontrundung. Eine auf-
windige Kiihltheke gibt es in 1,20 Meter
Lénge fiir Luxemburgerli, Kiihltheken von
je 9o cm fuir Sandwiches, Canapees und
zwei weitere fiir die typisch feine Bach-
mann-Patisserie. Es folgt eine 4,60 Meter
lange Ausgabetheke, hinter der sich u.a.
auch ein weiteres Kiihlregal fiir Getranke

in Glasflaschen zum Verzehr vor Ort be-

Auch das Objekt im Ldnderpark sollte den Prin-
zipien der Lehre des Feng Shui entsprechen. Als
Ziel dieser Lehre wird eine Harmonisierung des

Menschen mit seiner Umgebung genannt.

findet. Drei Kaffeevollautomaten sorgen
fur die heiRen Spezialititen.

Kiihle Insellésung

In der Mitte des Eingangs findet sich ei-
ne gut beleuchtete Verkaufsinsel fiir Ge-
tranke in PET-Flaschen, selbst hergestell-
te Salate und auch Joghurtspezialitaten
zur Mitnahme. Die Salat-Vitrine hat eine
Frontlange von 5,30 Metern, ein Umluft-
system mit Riickwandverdampfern ga-
rantiert eine Betriebstemperatur von 8 °C
auf der Ausstellungsflache und von 10 °C
auf den Glasetagen. Eine elektronische
Steuerung mit Abtauautomatik ist natiir-
lich selbstverstandlich.

Auf der anderen Seite der kleinen Kiihl-
insel sowie im vorderen linken Bereich
werden die vielen selbst hergestellten
Schokoladenspezialititen
Hier hilt die Kihlung eine Temperatur
von °C - ideal fur eine quali

présentiert.

Im gegeniiber liegenden sog. Front Cooking-
Bereich werden Pizzen frisch zubereitet, dazu
auch Nudelspezialitdten und Hot Paninis.

Den hohen Anspruch an die Fertigungs-
qualitdt von Schweitzer verkdrpert auch
die dreigeteilte Confiserie-Wand, 2/3
davon mit einer stillen Kiihlung, 1/3 mit
einer Umluftkiihlung. Die stille Kithlung
schafft 20°C, die Umluftkiihlung 10°C.
Extravagant und auffillig, aber nicht
gerade billig auch der Tiefkiihlturm,
eine 1,70 m hohe Vitrine, ein Glaszylin-
der mit gleich 3 Isolierglasscheiben und

130 Sitzplitze, davon 30 im AuBenbereich,
werden angeboten.

Isolierglastiir. Die Pralinette in einem
Viertelkreis verfligt iiber eine bivalente
Klimatisierung mit zwei voneinander un-
abhangigen Luftkreisen.

Der Frischback- und Gastro-/Snack-Be-
reich findet sich ebenfalls auf der linken
Seite und etwas nach hinten verlagert,
somit raumlich deutlich getrennt von der
normalen Bedien- und Verkaufstheke in
einer gerundeten, hinterleuchteten Theke
mit einer Frontlange von 4,50 Meter in der
Rundung. Hier werden nicht nur laufend
Brote gebacken, sondern auch Nudeln,
Pizza, Paninis oder Sandwiches frisch vor
den Augen der Kunden zubereitet.

Alle Produkte sind von morgens bis
abends durchgehend erhiltlich, auch
die Friihstlicksvariationen. Die Zube-
reitung der Menus fir das gesamte
Angebot dauert je nach Ansturm und
Produkt etwa 3 bis 10 Minuten. In einem

klassischen Elektrobackofen werden die
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Ein klassisch breites Béckerei- und Konditoreisortiment présentiert sich
eindrucksvoll in der Rundtheke.

tionskochplatten, ein sog. Steamer zum
Erwarmen der Nudeln im heiRen Dampf
und die Friteusen schaffen die tibrigen
notwendigen technischen Vorausset-
zungen.

Der groRziigige Sitz- und Verzehrbereich
mit einem Zugang zu den Aufenplitzen
schlieft sich an. Die dunklen Farben
der verschiedenen Sitzsituationen, die
Wand in Natursteinoptik, einzelne klei-
ne Baume und das warme Licht schaf-
fen ebenso einen reizvollen Kontrast wie
die diversen Beleuchtungskérper in ihrer
energiesparenden Ausriistung.

Attraktive Preise

Bachmanns haben durch ihr Konzept
die Endpreise attraktiv halten kdnnen.
Ausgezeichnet sind die Artikel zu den
Ladenverkaufspreisen. Vor Ort werden 15 %
aufgerechnet, da u.a. auch die MwSt. in
der Schweiz héher abgerechnet wird. Der
geringe Preisaufschlag wird von den Kun-
den laut Bachmann akzeptiert und ver-
standen. Ein Café Créme kostet etwa 2,90
Sfr zum Mitnehmen und 3,35 Sfr vor Ort.

Angstlichkeit kann man Raphael und
Matthias Bachmann mit Sicherheit nicht
vorwerfen. Die Briider haben das Unter-
nehmen in den letzten Jahren weiterent-
wickelt, neue, auch grofde Standorte be-
setzt. Endloses Wachstum ist aber nicht
das Ziel.
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DAS SAGT MATTHIAS BACHMANN,
CONFISEUR BACHMANN AG,
WERKHOFSTRASSE 20,

CH-6005 LUZERN,

TEL.: +41 41 227 70 70,

12 VERKAUFSSTELLEN:

,Die Anforderungen an das Konzept wie an den Ladenbauwaren o __ _
aufgrund unserer hohen Angebotsvielfalt und dem durchgéngigen @€ Niiicit
Frischekonzept recht hoch. Der gesamte Laden ist technisch sehr
anspruchsvoll. Fiir uns zédhlen besonders der zuverldssige Aufbau
sowie die hochwertige Ausfiihrung. Schweitzer Ladenbau ist ein
sehr kompetenter und zuveridssiger Partner mit tollen Menschen dahinter. Un-
sere Zusammenarbeit erstreckt sich bereits (iber ein Jahrzehnt. Trotz der vielen

Um- und Neubauten und den hochstehenden Anforderungen wurden wir noch
nie enttduscht.”



