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Im Bahnhof Luzern Filiale der Superlative eroffnet

Biickerei und Confiserie der Briider Bachmann auf 159 m? mit integrierter Backstube und Einrichtung nach Feng-Shui-Grundsitzen

Luzern {p). Jingstes ,.Zuppferd™
der Confisear Bachmann AG ist
die Filiele mit integrierter Backstu-
be in der .RailCity Bahnhol Lu-
zern®, Der Laden ist mit einer Fla-
che vonn 159 m* dreimal so groff
wie zuvor. Da das Verkaufsream
insgesam 25 Mitarbeiterinnen wm-
fassr, gehoren lange Warteschlan-
gen der Vergengenhelt an, Acht
moderme Registrierkassen, in der
Zahl doppelt so viele, erleichtern
eine effiziente Kundenbedienung.
Die Kassen sind vernetst, und je-
der Artikel wird beim Verkauf re-
gistrfert. Die tigliche Auswertung
der Daten erleichver: die Konmolle
{iber die verkanfren Produkte.

Die Kemmkompetenz vin Confiseur
Rachmann liegt soweh] im Brotbe-
reich wie auch bei den Pralinen,
Darin sieht das Uznrternchmen das
Lirfolgsrezept. das 1972 im Luzee-
nen Bahnhofs-Provisorum - das
(ehidude war ein Jahr zuver abge-
brannt - scine Conflserie .Bon-
bonaiere™ und 198Y den bisherigen
Standort ,Gotthardhus® wnd zwed
weitere Provisorien im .Bahnhol
Shopping” zusammengefisst hatte.
Die Kosten fiir den jemigen Um-
bau, der zwei Monate dauerte, be-
liefen sich auf 1,5 Millionen
Schweirer Franken,

Farbe. Bodenbelige und Licht
wurden sorgfiltig ausgesuchi. Run-
de Formen, verschiedene Elemente
utd natiicliche Marerialien domi-

Der Eigangsberich des newen Geschdfes v Bahmhof
oo Lutzern.

nieren das Erscheinungshild, das
Architekt Marc J6h! mit der Berner
Lidenhau KG (Osnabriick) smike
nach den Grundsftzen des Feng-
Shui realisierte.

Stein- und Umluftéfen

mit Zentrale vernetet

Eine Vielfalt kostlicher und fanta-
sievolier Erzeugnisse wird taglich
frisch hergestells, Confiseur Bach-
mann beschifdg swei his drei
Konditoren vor Opt, um den Kun-
den ilre Fachkompetenz und Tri-
scae zu demonstrieren. Dafir wur-
der eigens vier Sreindfen und zwel
Umluftifen cingebaut. Dic Ofen
sind alle vernetet, Somit lgsst sich
der Produktionsablauf vom Haupt-
geschi im Tribschen prifen.

Ein Eragenofen ist in der Regel
nicht in Verkaufsgeschiiter zu fin-
den. Aus dem  tomnenschweren
Steinofen mit  Keramikplamen
kemmr ein sehr knuspriges, quali-
tatv hochstehendes Brot es ist vor
allemn fiir Pain Paillusse hervorra-
gend gecignet, Pizzas, Grofbrote,
Zopfe und Kuchen lassen sich da-
o ebenfalls stetig isch ausba-
cken.

Der Umiuftofen ist vor allem fir
Kleingehdcke wie Giplel geeignet.
Dic Kapazitdt liegt bei 200 Gipfel
pro Backzeit. Sandwichs und Ge-
biicke lassen sich nach Kundenbe-
diirfnissen scanell nachproduzie-
ren. Integriert ins Brotgestell ist ei-
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Runde Formen, navirliche M:m radien. ,Confisewr B.‘zcimmm. “ hat die Fitiale m der R:u!C;r' Baimhof Luzern™
fitr 1,3 Miltionen Schuwarzer Franken wmbauen lassen,

ne Browschreidemaschine, Kunden
kénnen Brot kostenlos auf die ge-
wiinschte Tranchendicks schnei-
den lassen.

In den vergangenen Jehren durfte
Confisewr Bachmann jeweils ein-
bis zweimal pro Woche mir einer
Speziclbewiligung der Centerlei-
tung in der Bahnhofhalle beim
Sthaufvnster  Berliner  backen.
Dack grofier Nachfrage und Be-
lisbtheit wurde die mobile Backsta-

Geschdfisfinrer Rapheol und Marhias

Bachognn (von links).

tion nun als e¢in Kemstick in die
Produktion sufgenommen. Zwi-
schen 1200 bis 1800 Berliner wer-
den innerhalb von 6 Stunden pro-
duziert und verkauft.

An heillen Sommerragen wird die
Backstarion durch cine Eisvitrine
ausgetauschr.

+ Take-away-VYitrine

zum Teil muliifunkdonal

Auf der Suche nach ciner geogne-
ten Verkaufstheke lie sich Confi-
seur Bachmann von diversen Besu-
chen in wverschicdenen Backereicn
und Confiserien nspirieren. Die
frize in U-Form prisentiert ein

“a¢hr grofes Procuklangeno: dang

der Zwischznablage, die doppelt so
rief ist wie bei herkémmbichen Vi-

minen. Die U-Form ermoglicht
dem  Kunden einen  schnellen
Uberblick.

Bin Teil der ,Take-away-Vitrne®
1st multifunknoonal, das heifir. die
Temperamr kann dem Tnhalt ent-
sprechend individuell angepasst
werden, Fuar Patisserie, Sandwichs
und Canapés wird die ‘T'empsrarur
anf 5 °C heruntergekithlt. Im Win-
ter karn dieselbe Vitrne fiir warme
Quiches und Kizekiichlein aufge-
heizt werden, Eine grofle Heraus-

Faros: Bﬂe:hm ann

forderomg stellt die Sandwich-Virsi-
ne dar. Der Khler ist in B Ficher
unterteilt und um 40 cm versenk-
bar. Die Kapazitdt hegt ber 1200
Sandwichs. Dicse runde [dsung
ermoglicht es Kunden, von allen
?citcn auf dic Sandwichs zuzugrei-
cn.
16  verschiedene Kaffeezeminke
stehen dem Eunden zur Auswahl,
Der amtierende Schweizermeister
Barista, Ingo Rogalla, und Markus
Rost von der Rust Lebensmitiel
AG haben an der Konzeption kom-
petent mitgewirks,
Di¢  Familieo-Alciengeseilschafi.
f:brigem bereits in der vierten Ge-
ZEratiol:, Lo 5 TRECOC Ver-
.;ams;mten in der Smdt Luzern
und ihrer Umgebung, Die Firma
beschiiftigt 158 Mitarbeiter. Fin-
blick in die Produkrion gibt ein
Film, der avf zwe: Plasmabildschir-
men im Schaufenster des neuen
Geschiftes abgespielt wird.

Weitere Informationen

Confiseur Bachmann AG
WerhofsraBe 20, 6002 Luzern
Telefon {0041) 412277070
Telefax (00417 412277071
E-Muil: info@cenfiserie.ca
Internet: wwwy.confiserie.ch




