
-".....' " " "'---"-'"~~I

Luzerner RundsclläU
i , i • i! '!I,1i

Confi seur 8achmann

Mobile Esskultur

.

den Genuss, zwischen vier Pastasor­
ten zu wählen. Dabei stehen ihnen
sechs Gourmet-Saucen zur Verfü­
gung .
Fein und knusprig der Boden, aro­
matisch die Salsa und würzig das
Obendrauf: Alle Pizzas werden vor
Ort hergestellt und gebacken. Von
der klassischen Margherita bis hin
zur Poulet/Curry-Pizza reicht dasAn­
gebot. Erhältlich sind Achtel-Niertel­
stücke und ganze Pizzas, Das Pizza­
Menü umfassteine \4 Pizza mit einer
kleinen Portion Pommes Frites.
unverwechselbar sind die Pommes
Frites, denn sie werden mit hoch­
wertigem Sonnenblumenöl frittiert
Sie sind schön knusprig und haben
einen ausqezeichneten Geschmack
Der tiefe Anteil von nur 10 % ge­
sätti gter Fettsäuren macht dieses
Sonnenblumenöl für die moderne
Ernährung sehr wertvoll.
Natürlich wurden auch die beliebten
Hot-Paniais ins Sortiment aufge­
nommen . Mit dem Panini- Konzept
ist Confiseur Bachmann überaus er­
folgreich. In manchen Kreisen spricht
man schon von Kult. Die Idee ist ein­
fach: Man nehme wess- oder Voll­
kornbrot und belege eine Seite mit
Schinken und Käse, ergänze nach
Belieben ein paar Ananas-Scheiben,
was ein Panini Hawaii ergibt, oder
nehme Poulet mit Käse und Ananas
und füge noch Currysauce dazu. Die
Varianten reichen bis Tomaten-Moz­
zarella, Grillgemüse und Rohschin­
ken mit Spargel und Ruccola

Die orösste und innovativste Con­
fiserie der Zent ralschweiz w eitet
ihr Angebot in der RailCity Luzern
aus. Von der italienischen Küche in­
spiriert und auf die Bedürfnisse der
Bahnhofkundschaft abgestimm t,
präsent iert sich vor dem Aufgang
zur Pitatusstrasse ein Take-aw ay der
Superlative.

In der Mall der RailCity luzern er­
kennt man den neuen Take-away
schon von weitem, In grossen Buch­
staben leuchtet der Schrif tzug Pasta­
Pizza-Panini von der Theke her.

Ausgeklügelte ladeneinrichtung
Confiseur Bachmann hat die Inves­
titi onen nicht gescheut und mit der
neuen Filiale einen rakeawayder Su­
perlat ive realisiert. Auf knappen 33
m2 Wird daskomplette Angebot von
Hand und mit viel Sorgfalt und liebe
hergestellt. gebacken, fritt iert und
präsentiert. Ablauftechnisch war
diese Aufgabe sehr anspruchsvoll.
JederZentimeter ist bis ins Detail ver­
plant. Die grösste Herausforderu ng
war, den Pizzaofen in die knapp be­
messene ladenfläche zu integr ieren.
Über den Mitt(lg können 300 Pizza­
Stücke gebacken werden.
Das Unternehmen blickt auf eine
weitere erfolg reiche Zusammenar­
beit mit dem luzerner Architekten
Marc Jöbl zurück.

Erfolgsfaktoren Pasta-Pizza­
Panin i
Conf iseur Bachmann bietet eiligen
Businessleuten. Studenten oder Pas­
santen italienische Kost vom~feins­
ten an. Aufg rund der erfo lgreichen
Erfahrung im Bereich Take-away und
der steigenden Nachfrage nach mo­
biler Verpf le­
gung in der
RailCity Luzem
hat das Ma­
nagement über
viele Mona te
em einmali ­
ges, geniales
Italia-Konzept
ausgearbeitet ,
Frisch dieZube­
reitung, schnell
die Bedienung.
Pastaliebhaber
kommen in

Oftnunqszenen
Mo-Oe
Frerteq
Samstag
Sonntag

0545 - 2100 Uhr
05 .45 - 23.00 Uhr
07 .00 - 23.00 Uhr
09.00 - 20.00 Uhr
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[Anqebot gilt nur im Pizza Pasta Panini-----
Take away im Bahnhof RailCi ty Luze rn


