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Das neue Geschdft der Confiseur Bachmann AG im RailCi-
ty Bahnhof Luzern z&hlt heute zur grossten Backerei mit
integrierter Backstube, die es in Schweizer Bahnhdfen zu
finden gibt. Die Ladenflache verfiigt iiber knapp dreimal
mehr Quadratmeter als das bisherige Verkaufsgeschaft.
Das kommt der hohen Kundenfrequenz sehr entgegen.
Der Kunde findet ein hochwertiges, frisches Produktsorti-
ment vor.

Zukunftweisend

Confiseur und Backer sind auch heute noch immer zwei
verschiedene Berufe. Tatsache ist, dass in der Schweiz
{iber 9o Prozent der Betriebe in der Branche ihre Kompe-
tenzen im Schokolade- oder Brotbereich definieren. Die
Kernkompetenz von Confiseur Bachmann liegt sowohl im
Brotbereich wie auch bei den Pralinen. Darin sieht das Un-
ternehmen das Erfolgsrezept. Eine Verschmelzung ist heu-
te nicht mehr wegzudenken. Mit dem neuen «Zugpferd»
prasentiert Confiseur Bachmann nach zweimonatiger Bau-
phase ein zukunftweisendes Geschdftskonzept. Der Luzer-
ner Architekt Marc Johl verstand es ausgezeichnet, Archi-
tektur mit sinnvollen Betriebsabldufen optimal zu kombi-
nieren.

Keine Zeit verlieren

Mit der (bernahme der neuen Raumlichkeiten konnte
Confiseur Bachmann das Geschaft im RailCity Bahnhof Lu-
zern von 59 m* auf 159 m* ausbauen. Die durchschnittli-
che Kundenverweildauer von ca. 84 Sekunden war mass-
gebend fiir die Verkaufsflache. Trotz der Hektik am Bahn-
hof gehdren lange Warteschlangen nun der Vergangenheit
an. Das Verkaufsteam besteht aus 25 Verkduferinnen. Die-
se sind an 365 Tagen im Jahr im Einsatz. Acht moderne

e Jessenstinien —

Schoggi -
Superstars

Jetzt hiipfen sie wieder, die Osterhasen beim Confiseur Bach-
mann. Um Ideen nie verlegen, kreierten die Confiseure Matthias
und Raphael Bachmann dieses Jahr wieder viele Spezialhasen.
Verriickt, lieblich, originell und treffend muss er sein, der Oster-

hisi!

In voller Pracht prasentieren sie sich in unseren Schaufenstern
und warten auf den Sprung ins Osternest. Bis zur Osterwoche
werden die Osterhasen und Ostereier tiglich hergestellt und
hubsch verpackt, Taglich kommen neue Hasenfiguren dazu. Zum
absoluten Verkaufsschlager entpuppt sich dieses Jahr das «Ne-

Star-Hasli».

Backerei-Confiserie der

Super lative

ditionellen Backer-/Konditor- und Confiseurberuf herge-
stellt. Confiseur Bachmann beschaftigt 2 bis 3 Konditoren
vor Ort, um den Kunden ihre Fachkompetenz und Frische
zu demonstrieren, Gebicke und Sandwichs lassen sich
nach Kundenbediirfnissen schnell nachproduzieren.

Registrierkassen, in der Zahl doppelt so viele wie bisher,
erleichtern eine effiziente Kundenbedienung.

Feng-Shui
Runde Formen, verschiedene Elemente und natirliche Ma-
terialien dominieren das Erscheinungshild, das strikte
nach den Grundsitzen des Feng-Shui realisiert wurde. Das
Ziel war ein Verkauf: haft zu gestalten, das gesunde
und vitale Energien ausstrahlt.

Eine beeindruckende Vielfalt kostlicher und fantasievoller
Erzeugnisse wird téglich frisch und mit viel Liebe zum tra-

Die Offnungszeiten sind wie folgt:
Montag bis Samstag von 06.00 bis 21.00 Uhr
Sonntag von 07.30 bis 18.30 Uhr

In der grossten Online-Confiserie der Schweiz kénnen Sie iiber 100
verschiedene Osterhasen online bestellen (www.confiserie,ch).

mo-Hasli», das «Herr-der-Ringe-H#sli» und das «Du bist mein
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Uberraschung im Pralinékéstchen...
Innovativ und immer mit neuen und spannenden Ideen auf-
wartend haben sich die Briider Bachmann fiir die nahe Zu-
kunft wieder ein ganz spezielles Highlight ausgedacht.
Worum es dabei geht, soll noch nicht ganz verraten sein.
Dazu nur Folgendes: Die Dame auf dem Bild mit Matthias
Bachmann hat mit der neusten Pralinen-Kreation aus dem
Hause Bachmann eine Menge zu tun. Die Jennifer-Praliné?




