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Neue europaische Spitzenklasse

Confiserie-Chocolaterie-Backerei Bachmann in Luzern

Lizern (BM) - #wischen Uh-
ren, Schmuck und Bankno-
ten duftet es am Schwanen-
platz in Luzern jetzt nach
zartschmelzender Schokola-
de und ofenfrischem Brot
und Gebiick. Auf 240 gqm
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Reichhaltig ist die Auswahl an siiBen Sachen

aus der Praliné-Vitrine.

erdffnete der bekannte Con-
fiscur Bachmann sein achtes
und groftes Fachgeschiift,
das gleichzeitig das neue
Hauprgeschiift bildet. Bei der
Realisierung des anspruchs-
vollen Projektes wurde die
Familie Bachmann von
Schweitzer Ladenbau unter-
stczr.

Runde Formen und natiirli-
che Materialien dominieren
das Erscheinungsbild. Der
leicht blaue Boden leitet den
Kundenfluss; blau symboli-
siert das Wasser. Als erste
Konditorei tberhaupt ver-
wendete  Confiseur Bach-
mann naturbelassenes Bam-
busholz. Die horizontalen Li-
nien des Holzes harmonisie-
ren entsprechend den Leh-
ren des Feng Shui das lingli-
che Lokal.

60 hausgemachte Pralinésor-
ten und Truffes prisentieren
sich liebevoll in bestem Kli-

ma und optimaler Auslage in
ciner 3,5 m langen und in
diesen Abnmessungen in der
Schweiz einmaligen Pra-
linévitrine. Die technische
Herausforderung lag in der
Glasabdeckung, die sich auf
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Knopldruck nach hin-
ten versenken Lisst.
Der Schoggi-Brunnen
mit {lieRender Schwei-
zer Milchschokolade
ist eine der Attraktio-
nen des Ladens. Uber
dem exquisiten Stiick
zeigl ein grofier Plas-
mabildschirm die Her-
stellung der Schokola-
de.

Luzerns Wahrzeichen,
der Wasserturm, stehit
in voller Pracht und 1 m
Héhe, aus Schokolade ge-
gossen, im Zentrum des La-
dens. Das Meisterstiick dreht
sich um die eigene Achse.
Ein gekithlter Luftstrom aus
der Decke sorgt dafiir, dass
dieses Stick lange erhalten
bleibt.

Fir die Herstellung des fri-
schen und knusprigen Brotes
wurden drei Umlufi- und
zwei Elagendfen eingebaut.

Die Ofen sind alle vernetzt.
Somit lisst sich der Produkti-
onsablauf vom Firmensitz in
der Werkhofstraie priifen.
Der schwere Steinofen mit
Keramikplaten ergibt sehr
knuspriges, hochwertiges
Brot und ist vor allem
fir das beliebte Pain
Paillasse hervorragend
geeignet. Das  Brot
wird (brigens nicht
wie (iblich im Riickbe-
reich an der Wand an-
geboten, sondern prii-
sentiert sich in einer
vollig neu entwickel-
ten Vitrine vorne beim
Kunden.
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tergekiihlt werden. Im Win-
ter kann dieselbe Vitrine fir
warme Quiches und Ki-
sekiichlein aufgeheizt wer-
den. An heifen Sommerta-
gen lisst sich die Theke ge-
gen Eisvitrinen austauschen.
Eine besondere kihltechni-
sche Neuentwicklung stellen
die Geschenkregale dar. Die
zarten Schokoladenprodukte
bendtigen ebenso kiihle Luft
wie die Erzeugnisse in den
Theken, Aus 34000 kleinen
Léschern stuomt deshalb kalte
Luft {iber diese Waren und
stellt die hohe Bachmann-
Quualitiit sicher.

Die Familien-AG, ibrigens in
der vierten Generation, zihlt
heute achr eigene Verkauls-
stellen in Luzern und Umge-
bung. Sie beschiftigt 200
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Das Brotsortiment lockt die lokale Kundschaft in den
Laden.

Die berithmten Bachmann-
schen Eistorten prisentiernt
besonders imposant der vom
Spezialisten Schweitzer ent-
wickelte, komplett neue Tief-
kithl-Turm.

16 verschiedene Kaffeege-
trinke gibt es an der Take-
Away-Vitrine, die zum Teil
multifunktional ausgerichtet
ist. Fiir Patisserie, Sandwi-
ches und Canapés kann die
Temperatur auf 5° C herun-

Fotos (2): Bachmann

qualifizierte Mitarbeiter. Ein-
blick in die edlen mit viel Be-
geisterung zum Berufl herge-
stellten Produkte priisentie-
ren verschiedene Filme auf
vier groffen Plasmabildschir-
diec im Schaufenster
und im Laden abgespielt
werden, und vor allem die
Show-Confiserie, den
ganzen Tag live Spezialititen
vor den Augen der Kunden
zubereitet werden.
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Der BACKERMEISTER



