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Die Confiserie Bachmann in Luzem biefet ein nahezu unglaubliches Angebot und

Uberrascht die Kunden mit immer wieder neuen Ideen. Alles ist méglich, lautet eines

der Erfolgsrezepte der Briider Matthias und Raphael Bachmann.

eit iiber hundert Jahren sind die Spe-
zialitiiten der Contiserie Bachmann
nicht nur in und um Luzern bekannt.
Die Familienaktiengesellschaft zihlt
heute sechs eigene Verkaufsstellen in
der Stadt Luzern und Umgebung und be-
schiiftigt 158 Mitarbeiter. dic cine enorme
ficlfalt an Konditorei-Erzeugnissen herstel-
len. Alteste Verkaufsstelle in Luzern ist der
urspriingliche Firmensitz im Ortsteil We-
semlin, in dem der GroBvater der Briider
Matthias und Raphael Bachmann das
Unternehmen 1934 griindete. 1980 zog
Raymond Bachmann, der den Betrieb
1965 iibcrnommen hatte. aus Platz-
griinden - schon damals hatte man fiinf
Verkaufsstellen im Raum Luzemn - in
eine neue Produktion in der Werkhof-
str. 20,
Aufl 4.000 m* werden dort téglich 60
Sorten Brot und Backwaren, iiber
100 Konditorei-Artikel und 100 ver-
schicdene Desserts sowie iiber 50
Pralinensorten und 90 Spezialitiiten

~Alles ist méglich”, sagen die Briider
Raphael und Matthias Bachmann,
Hier zeigen Sie eine Torte, die sie 100
mal fiir Honda anfertigten.
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frisch hergestellt. Jahrlich werden allein
iiber 45 Tonnen Kuvertiire verarbeitet. Im
Sommer wird auch selbst hergestelltes Eis
angeboten,  immerhin
40.000 Portionen wer-
den jede Saison ver-
kauft.
In vierter Generation lei-
F  tcn heute die Briider Mat-
thias (Marketing und Ver-
kauf) und Raphael (Pro-
duktion und Logistik)
| cleichberechtigt den Be-
- trieb. Beide haben ein
langwicriges  Ausbil-
dungs- und Weiterbil-
dungsprogramm hin-

Wir gre 1Twulieren
und dank?n herzlich!

ter sich. Nach dem Erwerb der die Bécker-
, Konditor- und Confiseur-Meisterpriifung
bildeten sie sich sieben Jahre in

der ganzen Welt bei fiihren-
den Betrieben weiter, lern-
ten Sprachen, sammelten
Ideen und machten sich so fit
fir dic kommenden Aufga-
ben. Ein halbes Jahr ver-
brachten sie gemcinsam in Ja-
pan, wo sic in sechs Konditor-
eien arbeiteten. GroB war die
Uberraschung als sie in Hirat-
suka eine kleine Kopie Thres

Betriebs entdeckten, dersich 4
ebhenfalls  Café-Conditorei By é
Bachmann nannte. =z 4

f{—'lxr'
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Handwerkliche Oster-
hasenproduktion. In
Hochzeiten wird in drei
Schichten produziert.

Ideen umsetzen

Unbelastet an etwas herangehen - das ist
eine der Erfolgsmaximen der beiden Brii-
der. . Es ist eine unserer Stirken. dass wir
Ideen schnellstméglich umsetzen. Wenn
wir eine Chance erkennen, cin neues, [iir
den Kunden interessantes Produkt zu
schaffen, dann nutzen wir sie konsequent.”
So entstanden auf Grund einer spontanen
Idee z. B. die Baileys Truffes, eine heute
sehr gefragte Spezialitit. Auch die Nemo-
Torte war ein Produkt, das innerhalb 24
Stunden von der Idee bis zur verkaufsferti-
gen Torte stand. Dabei zeigt man keinerlei
Berithrungsingste mit den Viagra -Schog-
ois etwa oder dem BSE-Hasen sctzte man
auf brisante Themen, dic cinc hohen Aul-
merksamkeitswert erziclen. Neu: Ab Ende
Miirz gibtes ein Original Praliné Rose d*Or
anldsslich des weltbekannten Festivals . Im
April ist bereits einen cine weilere Spezia-
litiit mit der Ex-Miss Schweiz in der Pipe-
line.

Es gibt daneben aber auch viele Standard-
produkte und Spezialititen wic dic ge-
schiitzte Original Luzemer Kongresstorte,
die Lebkuchen, die Opium-Pralinen oder die
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bekannten Wasserturm-Steine.

Fast alles ist méglich, denn mittlerweile hat
man Erfahrungen selbst mit ausgefallen-
sten Wiinschen. Viele IFirmen wenden sich
an die Spezialisten. wenn ¢s um ein indivi-
duelles Give-away oder klcine Geschenke
fiir Kunden und Mitarbeiter geht. Die Aus-
wahl ist gigantisch und alle Produktsparten
werden in eigenen Katalogen priisentiert.
Da gibt es z. B. 40-seitige Kataloge zu den
Themen Torten, Hochzeitstorten oder Arti-
kel fiir die Sommersaison, fiir Aperos, Spe-
zialititen und Geschenke.

Fast alle Kataloge sind am typischen Bach-
mann-Rosz erkennbar und kénnen entweder

ORGANIGRAMM

Eine Bachmann Idee war diese Art der Pralinenprdsentation, gesehen
in der Filiale Pilatushof. Natiirlich fehlt in den Filialen heute auch ein
Kaffeeangebot nicht, allerdings bedient der Kunde sich selbst.
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fiber’s Internet zum Zusenden bestellt,
downgeloaded oder in den einzelnen Ge-
schéften direkt mitgenommen werden. Sie
sind mit selbst fotografierten Bildern herge-
stellt und im eigenen Haus gestaltet. ..Das
macht uns enorm schnell und [lexibel. Zu-
dem halten wir dic Kosten gering. denn die
Produktc werden wie sie aus der Produktion
kommen digital fotografiert™, erliutert Mat-
thias Bachmann die Arbeitsweise.

Der Aufbau der Kataloge wurde so ge-
wiihlt, dass der Kunde nicht nur alles iiber
das Produkt, sondern auch iiber die Kosten
erfilhrt. Zudem wurde der Bestellvorgang
so einfach gemacht. dass auf Wunsch selbst

Geschaftsleitung

Roymaond Bachmann VR, Magrith Bachmann VR,

Raphoe! Bachmonn YR, Matthias Bachmonn VR,
Daniel Weber, Julione Wolke

.

Personal
Reto Bchiimperfin

Geschiftsfihrung
Rophoe! Bochmann VR

Geschiiftsfilrong
Matthias Bochmann YR

Produktion
Raghoe! Bachmann

Produktion
Daniel Weber

Verwaltung Verkauf
Matthios Bochmann Jacgeline Frondick
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Brotproduktion: Ein starkes Produkt ist
das extrem weiche Pain Paillasse.

zuniichst kompliziert erscheinende Apero-
Bestcllungen in kiirzester Zeit durch den
Kunden abgewickelt werden kénnen. Es ist
der Drang zur Perfektion, der ein Unter-
nehmen wie Bachmann iiberhaupt erst
moglich macht. Bei einer solchen Produkt-
vielfalt kommt es darauf an. zum einen
dem Kunden einen sicheren und vollstin-
digen Uberblick zu geben, ohne ihn durch
die Viclfalt vollig zu verwirren und zum
anderen die Preise fiir ihn tibersichtlich zu
machen. so dass er eindeutig bestellt und
im Vorfcld genau weil}, was ihn diese Be-
stellung letztlich kostet. Natiirlich gibt es
in allen Filialen aber auch kompetente Be-
ratung iiber das komplette Angebot. Wer
einmal im Internet einen Blick in den

Apero-Katalog oder gar in den fiir Hoch-
zeitstorten geworfen hat, der weill warum.
Egal ob Luzerner Confiserie Spezialitiiten,
Pralinés. Versandartikel, Torten und Des-
serts, belegte Brote und Britchen, Brot,
Canapées, Saisonartikel, Hochzeitstorten
und .. und .. und... alles ist méglich, und

Morgens um sechs in der Werkhofstrafle.
Jeder freie Platz wird zum Belegen
benétigt.
An den Rohstoffen wird nicht gespart.
Der Kunde sell fiir sein Geld auch
etwas bekommen.

: wird piinktlich und zuverlissig ausgelie-
. fert. Fiir Honda z. B. wurde ein Auftrag mit
iiber 100 groBen Fototorten abgewickelt,
jede Torte zu einem Preis von 600 Euro.

Aber nicht nur bei den siifen Dingen des

74

Lebens ist man spitze in
Luzern. ..Wir sind nicht
nur Confiscur, Bicker
oder Konditor und das
zeichnet uns aus.” Auch
bei Brot. Britli, Zopili
und Brezeln hat die
Bickerei einiges zu bieten.
Viele verwandeln sich mor-
gens in belegte Britchen und

<

Sandwiches. Der Snackbereich wurde

in den letzten Jahren stark ausgebaut. Ein
Blick in den Raum, in dem morgens belegt
und teilweise auch dirckt verpackt wird.
bestitigt diesc Aussage in eindeutiger
Weise. Auf mehreren Tischen, jeweils ca. 3
m lang. werden sie im wahrsten Sinne des

Schokolade - ein ganz wichtiger Rohstoff.
Hier werden Hohlkérper gefiillt.

Wortes reithenweise belegt.

Auch hier zeigt sich Bachmann als Profi-
betrieb. Belegen in groBen Mengen, ver-
packen. teilweise auch in TFolic cin-
schweiflen, das ist alles morgentlichc Rou-
tine. Unter www.sandwich-service.ch hat
man dariiber hinaus ecine Internet-Bestell-
service fiir Snacks, Sandwiches und

i
Wasser mit dem )
besonderen |
Etwas. Die Backer
schwéren darauf, l
dass das energieange-
reicherte Wasser ein |
|
|

anderes Produkt ergibt.

Aperos entwickelt, der durch die Zusam-
menarbeit mit einem Fahrrad-Kurierdienst :
in kiirzester Zeit die belegten Britchen und |
Z6pfli innerhalb Luzerns licfert. |

Handwerkliche Produktion

Trotz der groflen Mengen in allen Be-
reichen, arbeitet der Betrieb in jeder Hin-
sicht handwerklich. Das gilt fir die auf-
wiindige Confiscric- und Pralinenherstel-
lung cbenso wie [lir die Torten-, Kleinge-
biick- und Brotproduktion. Die Nacht-
schicht bei den Bickern beginnt um | Uhr
und arbeitet bis ca. 10 Uhr, die Tagschicht

Hier werden Canapés hergestellf.

hat von 5.30 Uhr bis 14.30 Uhr Dienst.

In anderen Riumlichkeiten kénnie die Pro-
duktion sicher noch effektiver arbeiten, riu-
men auch die beiden Chefs ein, aber nach-
dem einige Zeit unklar war. ob man neu
bauen oder an der bestehenden Stelle weiter
produzieren wiirde, war man mit kostspieli-
gen Investitionen etwa in Ofentechnik in den
letzten Jahren vorsichtig. Nachdem aber die
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Auch das Brotsortiment ist
nicht zu verachten. 60 Sorten Brot und
Kleingebdcke gibt es téglich.

Entscheidung wieder fiir die WerkhofstraBe
gefallen ist, besteht hier jetzt echter Nach-
holbedarf. Letzte groBere Anschaffung war
eine Rheon-Anlage, die unter dem Aspekt
der miglichst teigschonenden Verarbeitung
gekauft wurde. Sie eignet sich besonders gut
fiir die sehr gefragten Brotspezialititen und
weichgefiihrte, langefiihrte Teige. Der ge-
samte Betricb arbeitet siecben Tage in der

Zur Wiedererkennung hat jede Filiale eine
eigene Farbe, Ein Abschnitt wird einfach
auf den entsprechenden Korb geklebt,

Woche, je nach Saison sogar in bis zu drei
Schichten. Von Oktober bis Februar arbeitet
dic Schokoladenabteilung sogar dreischich-
tig, auch um die Nachfrage nach
der enormen Vielfalt an unter-
schiedlichen Schokohasen befrie-
digen zu kénnen.

Pain Paillasse

Das Pain Paillasse ist eine Erfolgs-
geschichte fiir sich. So werden
heute jéhrlich tiber 90 Tonnen Mehl
zu diesem einzigartigen Brot ver-
backen und dies, obwohl das Lie-
fergeschiift nicht barbeitet wird und
95% der Backwaren in den eigenen
Qutlets verkauft werden. Alles was moglich
ist, wird auch selbst hergestellt. Das reicht bis
hin zu den Sprossen, die sowohl Brot als auch
belegten Britlis einen besonderen Ge-
schmack verleihen. Der gesamte Rohstoffe-
insatz von 28 % ist ein fiir deutsche Verhlt-
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Hasen, Hasen und nech
mehr Hasen. 45 Tonnen
Kuvertiire werden jdhr- s
lich verarbeitet. -

nisse sicherlich hoher Wert. Darin

enthalten aber sind auch die Ver-
packungskosten. Er wird weiter erkldrbar
durch den hohen Anteil, den die Konditorei
und Confiserie am Sortiment hat. Dazu kom-
men die belegten Sandwiches und Canapés.
Beriicksichtigen muss man weiterhin, dass
der Mehlpreis in der Schweiz um ein Vielfa-
ches héher ist als in Deutschland. Daher sind
die Rohstoffkosten insgesamt mit Sicherheit
nicht zu hoch. Auflerdem gilt der Grundsatz
der bestmdglichen Qualitiit. ., Selbst teure
Rohstoffe werden durch die Mengen. die wir
einkaufen relativ giinstig. Deshalb werden
wir niemals am Rohstoff sparen*, so Raphacl
Bachmann.

Dic Retourenquote konnte u. a, durch das
Backen im Laden reduziert werden. Sie licgt
heute bei ca. 6 9%. Auch der intensive Einsatz

von Computerkassen und die
regelmiiBige Auswertung der
Daten sorgen fiir eine opti-
mierte Quote.

Strukturen
Wer wie die Confiserie Bachmann jeden

Knusprig, frisch und lecker
das Pain Paillasse.

Canapés im Laden
prasentiert

Tag eigene Verkaufsstellen,
Internetkunden und Wiederverkiiufer aus

einem Angebot von mehr als 400 Artikeln

taglich immer piinktlich und zuverlissig
versorgen will, der muss seine Hausaufga-
ben in der Organisation des Betriebs griind-
lich gemacht und entsprechende Unterneh-
mensstrukturen haben.
Alle Pro-

serfiilhng, Mandelbiscuit, Gionduja und Schweizer Schokolade
ist eine geschijizte Spezialifat, Fin Stein kostet 2,50 Sfr 4
Steine 10,80 Sfr und 8 Steine 21,60 Sfr.

Foto; BackMedia

zesse und Abldufe sollen immer auf einer
moglichst breiten Basis stehen und weil
sich sich so ein System der Eigenkontrolle
ergibt. werden Fehler vermieden. Bei ei-
nem Betrieb in dem tiiglich durchschnitt-
lich 50 Bestellungen eintreffen von der
kleinen Kongresstorte, der Fototorte mit
individuellem Motiv, einem Aperobiiffet
fiir acht Personen, einer Hochzeitstorte

oder einem groBen Biiffet fiir 18.000 Euro




Mit verschiedenen Aktio-
nen wie Treuekarten fir
den Sandwich-Kurier
oder den Paillasse-Pass
werden die Kunden an
das Geschdft gebunden.

ist dieses genau definierte
System der Aufnahme,
Weitergabe und letztlich
Schlussiiberpriifung  ab-
solut notwendig.

Die Bestellung ciner Fo-
totorte z. B. erfolgt iiber
das Intermet mit zuge-
schicktem  Digitalfoto
oder wird im Beratungs-
gesprich zwischen Kunde
und Verkiuferin aufgege-
ben. Die Mitteilung, wel-
che Basistorte gewihlt
wurde, welche Verzie-
rung, welche Extras be-
sprochen wurden, wird
iiber den Server verteilt
auf die Stellen, die von
der Bestellung wissen
miissen. Das sind die Pro-
duktion, die Dekorabtei-
lung und auch der Laden,
der informiert wird, wann
welche Torte fiir wen ab-
holbereit in der Filiale
eingetroffen ist.

Dic Firmenkommunika-
tion erfolgt intern tiber ein
Ablagesystem, Jeder Auf-
trag, jede Information, je-
des wichtige oder infor-
mative Dokument wird
direkt kopiert und in die
entsprechenden  Abla-
gekirbchen  flir jeden
Mitarbeiter gelegt. Die
sind angehalten zweimal
am Tag nachzuschauen,
ob es fiir sie neue rele-
vante Informationen gibt.
Ein System, das sich be-
wiihrt hat. Matthias Bach-
mann: ,.Wir setzen auf
Kontrolle und Eigenver-
antwortung der Mitarbei-
ter sowie groBe Transpa-
renz im Betrieb.”
Natiirlich gibt es aber
auch regelméfige Team-
und Fithrungskreissitzun-
gen mit der Geschifts-
fihrung und den Abtei-
lungsleitern. Jede Woche
gibt es ein Treffen mit den
Filialleiterinnen. Soll
etwa cin neues Produkt
eingefithrt werden, so ent-
scheidet das Team und

DBZ magazin 4/2004

Management

magazin

: | erst, wenn der Betricben dieser Umsatzklasse, aber das
i Verkauf eine wird erkldrbar, wenn man die hohe Zahl an
\;_’ neue Produkti-  Artikeln und tdglichen Auftrigen beriick-
' dee abgesegnet sichtigt.

S hat, gelangt die
auch in den Ver- Verkuufswege

i n-wnm»\m
irniceyf)

kauf.

Das ganze System fithrt  Alle Filialen werden mehrmals téglich an-
dazu, dass der Anteil an  gefahren. So ist gewiihrleistet, dass z. B.
Verwaltungskriiften auch die Sandwiches immer absolut frisch
hoher ist als in anderen sind. Der GroBteil der Sandwiches wird

Anzeige

; und znnovatwes Know How

TREIF
SB-Universal-
schneider
Pegasus SB

Mehr als 200 Spezialisten und die genau richtige
Maschine flir jede Anwendung in Handwerk und
Industrie machen TREIF zur No. 1 in Sachen
Schneidtechnik. Wir vereinen bewahrte Quailtat
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Neuer, gréfier, schéner
und verkaufsaktiver -
die Filiale im Bahnhof.

zentral aus der Produk-
tion geliclert, an grofe-
ren Standorten wie im
Bahnhof wird auch vor Ort
belegt.

In der Schweiz noch weitaus weni-

ger verbreitet als in Deutschland ist das
Backen im Laden. Auch hier geht Bach-
mann voran. Croissants bei-
spielsweise werden heute iiber-
wiegend in den Liden abge-
backen. ,,Wir achten daraut, dass
die Ofen vernetzbar sind, denn so
haben  wir jederzeit den
Uberblick, was und wie ge-
backen wird.” In den letzten Jah-
ren wurden alle Liden nach und
nach umgebaut und mit Ladend-
fen ausgeriistet.

Die Firmenkommunikation l&uft
uber Infokésten. Das System
Falsch-Richtig versteht wirklich
jeder.

Der Laden im Luzerner Bahnhot
ist das neueste und wohl auch
ambitionierteste Bachmann Pro-
jekt. Nachdem man erst vor flinf
Jahren den damaligen Laden
komplett umgebaut hatte, nutzte
man jetzt die Chance auf ein
gritficres Objekt, zumal der alte Laden
.auf* war, Feng Shui spiclt auch bei die-
sem Konzept wie schon beim vorherigen
Laden und in der grofien Filiale im Em-
men-Center cine bedeutende Rolle. Die
runden Formen und Anordnungen spre-

A
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- Richtig!

Gebacken wird in einem
von vorn und von hinten
zu beschickenden
Etagenofen.

chen zum einen die Kun-
den sehr gut an, zum ande-
ren ermoglicht die runde
Prisentation dem Kunden
gleich einen hervorragenden
Uberblick. Er hat alles im Blickfeld
und kann so besser entscheiden.
Im Bahnhot werden heute tiglich an ca.
5000 Kunden etwa 10.000
Verkaufseinheiten verkauft.
Achtmal tiglich wird aus der
Produktion angelicfert. Acht
online mit der Zentrale ver-
bundene Kassen sorgen fiir
reibungslose und schnelle
Abfertigung. Insgesamt 30

Ordnung muss ein. In jedem
Arbeitsbereich gibt es nur die
Rezepte, die benétigt werden.

Mitarbeiter kiimmern sich
um die Kunden, sieben Tage
in der Woche. Die Abldulc
und der Kundenweg wurden
von der Geschiiftsleitung mit
viel Akribie selbst geplant,
allein - fiir diec  Mabel
bendtigte man cin Ladenbau-
unternghmen.

Mit der Frische der Ware will
man auch in Zukunft stirker
punkten. Das Backen im Laden wird im
Bahnhot speziell durch halbgebackene
Ware in den Vordergrund gestellt. Dazu
steht dort neben einem HeiBluftolen, ein
Etagenofen im Nostalgiclook, der von
zwei Seiten zu beschicken ist. So sieht der

A - L i

Der Laden wurde nach Feng-Shui
Prinzipien eingerichfet. In der Mifte steht
eine gekiihlte, runde und in der Tiefe
verstellbare Angeboistheke fir
Sandwiches und belegte Brétlis.

Kunde nur, wie die frischen Backwaren
aus dem Ofen entnommen werden, aber
nicht, wic der Ofen mit halbgebackenen
Teiglingen aus der eigenen Produktion be-
schickt wird, denn ,.es [iir uns eine Frage
der Ehre, dass wir keinerlei zugekaufte
Teiglinge verarbeiten.”

In allen Filialen sollen in Zukunft wic
schon heute im Bahnho! Flachbildschirme

Foto: BackMedio

Confiseur Bachmann AG

Werkhofstrafle 20

6002 Luzern

Inhaber: Familien Aktiengesefischafi, Raymond,
Margrith, Raphael und Matthia Bachmann

Gegriinder: 1934

Verkaufssteflen: 6

Mitarbeiter (Vollzeit, ohne Aushilfen): 158
Produktion: 68 Verfrieb: 6
Verkauf: 66

Verwaltung: 18

Sortiment (Sorten fiiglich):

Brof, Britchen: 60 Pralinen: 50

Konditoreiartikel: 100 Speziofitiiten: 90

Preisniveau: foch feigene Einschiitzung)
Preise (Fura)

Bratchen: 050 Mischbrot Tkg: 280
Spezialbrot 750 g: 240 Berliner: 125
Croissant; 0,80 Belegies Britchen: 240
Tasse Koffee: 200  Kongrefitorte St.. 270
Umsatz: k. A.
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cinen Einblick in die handwerkliche Pro-
duktion geben und so beim Kunden zu-
siitzliches Vertrauen schaffen.

Internet

80 % des Umsatzes werden heute in den
Verkaufsstellen erzielt, der iibrige Um-
satz verteilt sich aufl das Internet und Wice-
derverkiufer. Fiir alle die, die mehr er-
fahren wollen iiber die vielfiltigen Akti-

vitidten und Pro-

dukte vom Con-

AUSWAHL , APEROS”

DAS QUALITATSPRINZIP

Qualitit bei Bachmann basiert auf & Elementen:

® Frische, d.. ouf dem kiirzesten Weg von der Bockstube
zum Kunden

® Hygiene, dh. absolute Sauberkeit bei Verarbeitung und
Transport.

= Garantie, d.h. nur notiirliche Rohstoffe, keine chemischen
Zusiitze, keine Konservierungsmittel keine kiinstliche
Aromen. Es wird klar dekfariert.

o Aussehen, dLh. schéin und ansprechend.

® Goschmack, er isf Berufsstolz und Beweis des Kmnens bei
Bachmann.

® Rohstoffe, d.h. nur beste Quofitit kommt zur Verarbeitung.
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Unternehmen duflerst rege. Bei allen Ak-
tivititen aber stehen Qualitit und Frische
der Produkte immer als oberstes Ziel. Da-
bel wird das Detail in besonderem Mal
gepflegt. Kein persdnlicher Kunden-
wunsch soll unerfiillt bleiben - das ist die
Devise. Denn darin ist der gewerbliche
Betrieb den Grobverteilern mit fabrik-
mifBiger Produktion immer wesentlich
voraus. Confliseric Bachmann - stark in
der Erfiillung individucller Wiinsche!
hk/Klginemeier@hackmedin.info

Anzeige

Apéro Braili
Apéro Canapés
Apéro Gebiicke o
Desserts - Pafisseries
Heiss im "Chafing - Dish"

Wiener - Konfekt

fiseur Bachmann ist cin
Blick aul die Homepage
www.contiserie.ch emp-
fehlenswert. Der Verkauf
iiber das Internet hat sich
seit der Einrichtung 1996
mittlerweile sehr gut eta-
bliert. Wie fiir Bachmann
typisch bietet sich dem
Kunden eine perlckie
virtuclle siife und be-
legte Welt. Auf iber
1200 Seiten kann er sich
das Sortiment anschauen
und auf Wunsch auch Ar-
tikel in seinen Waren-
korb legen. Wie wichtig
das Internet mittlerweile
ist, unterstreicht auch ein
Auftrag iiber 2.000 Tor-
ten, den ein Kunde er-
teilte, nachdem cr im In-
ternet etwas liber die

Kindergeburtstag

Party Brofe gefiillt =
Party Brofe ungefiilf |t ’:
Menils & Salate T ;
Lunch Pakefe Sins

UNGERMANN
SYSTEM-KALTE

=

FESSIAS |

| ¥

MICRO-PROZESSOR

Konditorei erfahren
konnte.

Dank einer regen Offent-
lichkeitsarbeit ist  die
Confiserie  Bachmann
heute weit iiber die Stadt-
grenzen von Luzern hin-
aus ein Begriff. Und
wenn  man [lir eine
Promi-Hochzeit wic dic
von 1DJ Bobo dic Hoch-
zeitstorte licfert, dann 1st
das mal wieder ein An-
lass in die Presse zu kom-
men, wie auch bei den
Opium Pralinés, den Via-
gra Schoggis und vielem
mehr. Auch hier ist das
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MULTI.CONTROL-SYSTEM

INNOVATIVE

R’k
s FINDEN SIE

UNGERMANN

SYSTEM-

Drehzahlgeregelte Kalteanlagen
\‘-ﬂsmmBWWSMMmm
Umwelt und Ihren Geldbeutel!

KALTE

cer Feld 16




