
Das Lichtkonzept im  
Luzerner Restaurant La vie 
en rose passt sich automa-
tisch der Tageszeit an.  Das 
trägt viel zu einem guten 
Ambiente bei. 
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Stimmung ein, Freunde zu treffen, in Ruhe 
Zeitung zu lesen, sich auszutauschen oder 
ganz einfach, um zu geniessen. Während 
morgens Frühstück, Kaffeespezialitäten, 
Pâtisserie, Dessert und Frappés angeboten 
werden, gibt’s ab Mittag Salate, Pasta und 
Suppe, Tagesteller, Tartar, Ciabatte so-
wie diverse salzige Gebäcke wie Pizza und 
Quiches. Abends sind zusätzlich Aperi-
tiv-Specials sowie Cocktails, ausgewählte 
Weine und Spirituosen im Angebot. 

Konzept funktioniert zu jeder  
Tageszeit

Um für jede Tageszeit die richtige Atmo-
sphäre zu kreieren, wurden keine Kosten 
gescheut. «Dank modernster Technik ist es 
uns möglich, je nach Tageszeit die richtige 
Stimmung zu kreieren», freut sich Agron 
Tunprenkaj. Tagsüber wird man meist eine 
dezente Beleuchtung antreffen, die sich im 
Verlaufe des Abends steigert und sich in der 
Nacht in verschiedenen Farbkompositio-
nen präsentiert. Erst der Genuss von Musik 
vervollständigt ein kulinarisches Erleb-
nis. Auffallend präsentiert sich deshalb die 
Klanglampe im Lokal. Sie ist eine Mischung 
aus Leuchter und Orgel. Sie ertönt täglich 
kurz um 9, 12, 15 und 18 Uhr, spielt «Happy 
Birthday» und einige lokale Ständchen. Zu 
später Stunde gestalten Laser Polarlichter 
an die nebelverhangene Decke. Abends lo-
cken DJs und Livemusiker in das «La vie» . 
Die Verantwortlichen sind, stolz, dass es ih-
nen gelungen ist, das Lokal innerhalb eines 
Jahres auch abends zu etablieren. 

Gastro Impuls steht auf verschiedenen 
Ebenen zur Seite

Klar, braucht es für so einen innovativen 
Betrieb einen leistungsfähigen Partner. 
«Wir arbeiten seit Jahren mit Gastro Im-
pus zusammen. Die Firma bietet ein faires 
Preis-Leistungsverhältnis», sagt Matthias 
Bachmann. «CEO Mario Hunkeler hat uns 
persönlich beraten, welches Geschirr, Glä-
ser und Besteck in dieses Lokal passen. Er 
hat den Trend gespürt und ist auf unsere 
Bedürfnisse eingegangen.» 

«Wir bringen gerne Ideen ein und be-
raten betreffend Konzept, Auswahl und 
Handling», sagt Mario Hunkeler. «Wir wol-
len nicht nur Porzellan verkaufen sondern 
mit dem Kunden wachsen.» Gegenseitige 
Inspiration sowie ein guter Service seien 
ihm wichtig. Fünf Jahre Garantie auf alle 
Produkte ist selbstverständlich. In einem 
Lokal wie das «La vie en rose» sei Multi-

Mit dem  
Restaurant «La 
Vie en Rose» hat 
sich Confiseur 
Bachmann in 
Luzern ein  
leistungsfähi-
ges, innovatives 
Prestigeobjekt 
erschaffen.  
Und in Gastro 
Impuls den pas-
senden Partner 
dazu gefunden.
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funktionalität wichtig, das beinhalte auch 
Geschirr, worauf Speisen eifach, aber an-
sprechend angerichtet werden können. De-
zent findet man darauf den Schriftzug «La 
vie», denn Individualisierung sei wichtig.

Weil das Platzverhältnis mit 106 Sitz-
plätzen im Lokal gut durchdacht sein muss, 
entschied man sich für an der Tischgrösse 
angepasstes Geschirr ohne Rand. «Unser 
Geschirr ist sehr praktisch. Die Schale bei-
spielsweise verwende ich für Glace, Suppe, 
Birchermüesli, in den Unterteller passen 
unterschiedlich grosse Kaffeetassen», sagt 
Agron Tunprenkaj. Übrigens hätten alle 
seine ausgelernten Servicefachangestell-
ten eine Barista-Ausbildung absolviert. 
Eine Investition, die sich lohnt. Voraus-
schauend zu arbeiten sei wichtig. Das sagt 
auch Mario Hunkeler: «Wir bieten die neus-
ten Trends an, wie am Keramikgeschirr auf 
Seite 19 bestens zu sehen ist.» 

→

Matthias Bachmann
Ist in der Geschäfts-
leitung  der Confise-
rie Bachmann auch 
für das «La vie en 
rose» zuständig.

Mario Hunkeler 
Der Geschäftsführer 
der Firma Gastro  
Impuls, Hunkeler 
Gastro AG will seinen 
Kunden Partner sein.

Agron Tunprenkaj
Der Geschäftsführer 
des «La vie en rose» 
bezeichnet sich selbst 
als 
Vollblut-Gastronom.

An der Pilatusstrasse 17A, wo rund 20 Jahre 
lang eine Bäckerei/Confiserie von «Bach-
mann» stand, findet man seit rund einem 
Jahr das Lifestyle-Lokal La vie en rose. 
«Mit unserem ersten rein gastronomischen 
Betrieb haben wir uns neu erfunden», er-
zählt CEO Matthias Bachmann stolz. Über 
ein Jahr lang sei er mit dem Geschäftsfüh-
rer Agron Tunprenkaj umhergereist und 
hätte sich Restaurantkonzepte in der gan-
zen Welt angeschaut. Dies, um schliesslich 
zu erkennen, dass es den Betrieb, den sie 
sich wünschen, noch nicht gibt. 

«Wir wollen ein Lokal für jedermann, 
etwas Zeitloses, das zu jeder Tageszeit 
funktioniert», erklärt Agron Tunprenkaj. 
So machten sie sich mit dem Luzernen Ar-
chitekten Marc Jöhl daran, das knapp 200 
Quadratmeter grosse Lokal für rund zwei 
Millionen Franken in verschiedene The-
menbereiche umzugestalten, in welchen er 
die fünf Elemente Feuer, Wasser, Holz, Me-
tall und Erde verschmelzen liess. Nun lädt 
das Lokal je nach Situation, Tageszeit und 

KONTAKT 
la vie en rose
Pilatusstrasse 17a 
6002 Luzern 
041 211 33 23

Mo-Mi 6.30 – 20 Uhr 
Do 6.30 – 23 Uhr 
Fr-Sa 6.30 – 0.30 Uhr 
So 9.00 – 18 Uhr
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Dezent mit dem Schriftzug des  
Lokals versehen sind auch  
einzelne Gläser.

Das Unternehmens-
logo verleiht Porzel-
lan, Gläsern, Menü-
karten, Servietten 
und Co. eine einzig-
artige Note. Indivi-
dualisierte Produkte 
erfreuen sich grosser 
Beliebtheit und 
Nachfrage. 

Die Lebensblüte symbolisiert die Lebenskraft und bildet 
das Zentrum über der Theke. Räumlich unterteilt sie die 
Bereiche: la réunion, la sonore, le feu, la gallérie, le séparé, 
le bar, la cuisine. 

Platzsparend und 
schön:  
In diesen Unterteller 
passen Tassen für 
Milchkaffee und 
Cappuccini. 
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Dieses Qualitätsporzellan erfreut sich 
grosser Beliebtheit in der Systemgast-
ronomie, Brasserie, Bar bis hin zum 
Landgasthof sowie in der ethnischen 
Gastronomie.

Die Schalen, Schälchen, 
länglichen Teller und  
Platten strahlen rustikale 
Wärme aus. Das ebenmä-
ssige Design, ohne auf die 
bewusst betonte rustikale 
Optik zu verzichten, ist in 
der Porzellanserie Terra-
mesa von Steelite 
widerzufinden. 

Der erste Eindruck erinnert an handgemachte 
Töpferware, leicht glasiert in natürlichen Farbtönen.

GASTROIMPULS –  
HUNKELER GASTRO AG
Die Impulsgeberin in der Welt der  
Kulinarik sieht die Wünsche ihrer Kunden 
als Inspiration und Herausforderung.  
Für die Kunden wird ein Mehrwert  
geschaffen, da Ideen gemeinsam  
umgesetzt werden. Langjährige  
Erfahrungen ermöglichen dem  
Unternehmen neue Massstäbe in Sachen 
Innovation und Verarbeitung zu setzen. 
Dank einer raschen Lieferverfügbarkeit 
sind individuelle und persönliche  
Beratungen auch kurzfristig vor Ort  
sowie im Showroom möglich.  
Das umfassende Angebot an  
Eigenprodukten und internationalen 
Marken macht jedes Projekt umsetzbar.

KONTAKT 
Gastroimpuls –  
Hunkeler Gastro AG
Grimselweg 5,  
6002 Luzern,  
041 368 91 91

www.gastroimpuls.ch
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L'an dernier, 
Confi.seur Bach-
mann a ouvert a 
Lucerne le res
taurant La vie 
en rose, UD eta
blissement 
elegant et inno
vant qui peut 
compter sur un 
partenaire tres 
competent: 
Gastroimpuls. 

PHOTOS 

Filipa Peixeiro / DR 

TEXTE 

Sarah Sidler 

Pendant une vingtaine d'annees, Bach
manna exploite une boulangerie-patisserie 
au17 Ade la Pilatusstrasse. Il y a un peu plus 
d'un an, le celE~bre confiseur lucernois a ou
vert a cette adresse un restaurant Iifestyle 
baptise La vie en rose. «Il s'agit de notre pre
mier vrai restaurant: nous nous sommes 
reinventes», explique fierement le CEO de 
la societe, Mattbias Bachmann. Avant d'ou
vrir cet etablissement, il a parcouru la pla
nete avec le directeur actuel de La vie en 
rose, Agron Tunprenkaj, afin d'examiner 
a la loupe di:fferents concepts - avant de se 
rendre a l'evidence: le restaurant de leurs 
reves n'existait pas encore. 

«Nous voulions creer un endroit in
temporel ou n'importe qui puisse se sen
tir bien a n'importe quelle heure du jour», 
dit Agron Tunprenkaj. «Nous avons donc 
contacte l'architecte Mare Jöhl.» Avec un 
budget d'environ deux millians de francs, 
ce dernier a completement transforme les 
quelque 200 metres carres et realise un 
amenagement qui evoque la fusion de cinq 
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elements: le feu, l'eau, le bois, le metal et 
la terre. Le restaurant est ainsi devenu un 
cocon ideal pour rencontrer ses amis, lire 
le journal ou bavarder - et pour se regaler. 
Petit-dejeuner complet, specialites de cafe, 
patisseries, douceurs et frappes le matin, 
salades, pates, soupes, plats du jour, steak 
tartare, ciabattas, pizzas et quiches a partir 
de midi: il y en a pour tous les gouts. A cette 
o:ffre viennent s'ajouter le soir des amuse
bouches et des COCktails ainsi qu'une selec
tion de vins et d'alcools. 

A n'importe quelle heure dujour 

Les responsables de La vie en rose voulaient 
pouvoir moduler l'atmosphere en fonction 
de l'heure du jour et ils n'ont recule de
vant aucune depense. «Grace a une tech
nique dernier cri, nous pouvons la modifier 
comme bon nous semble», se felicite Agron 
Tunprenkaj. La journee, l'eclairage est dis
cret. Le soir, il est plus intense et la nuit, re
solument colore. A cela vient s'ajouter un 
instrument de musique etonnant qui rend 
l'experience gastronomique inoubliable. Il 
s'agit d'une «lampe sonore», un melange 
de Iuminaire et d'orgue. A 9 heures, midi, 
15 et 18 heures, elle interprete brievement 
«Happy Birthday» et quelques melodies du 
cru. En fin de soiree, des lasers dessinent 
des aurores boreales sur le plafond qui 
baigne dans une brume artificielle, accom
pagnes pardes DJ ou des groupes de mu
sique. En seulement un an, le restaurant est 
en e:ffet devenu le rendez-vous incontour
nable des noctambules lucernois. 

Gastroimpuls accompagne l'ensemble 
du processus 

Il va de soi qu'un etablissement aussi inno
vant a besoin de partenaires competents 
et efficaces. «Nous travaillons depuis long
temps avec Gastroimpuls, qui propose un 
tres bon rapport qualitejprix», dit Mat
tbias Bachmann. «Le CEO de Gastroimpuls, 
Mario Hunkeler, nous a conseille lui-meme. 
Il nous a aide a choisir la vaisselle, les cou
verts et les verres les plus adaptes a notre 
concept. Il a parfaitement compris notre 
projet et a repondu a toutes nos attentes.» 

«Notre equipe est a l'ecoute des der
nieres tendances en date et travaille avec 
passion au service des restaurateurs. 
Concept, design ou utilisation au quoti
dien: nous leur soumettans des idees et par
tageons avec eux nos connaissances», sou
ligne Mario Hunkeler. «Il ne s'agit pas juste 
de vendre des articles en porcelaine ou en 

.. 

J 
Matthias Bachmann 

Au sein de Ia direction 
de Confiseur Bach
mann, il est aussi res
ponsable de La vie en 
rose. 

Agron Tun12renkaj 

Le patron de La vie 
en rose se definit lui
meme comme un res
taurateur passionne. 

Marie Hunkeler 

Le CEO de Gas
treimpuls- Hunkeler 
Gastro AG veut etre 
un vrai partenaire 
pour ses cliehts. 

papier: nous accompagnons le client a long 
terme, en echangeant avec lui et en lui pro
posant des prestations de qualite.» La vie en 
rose etant un etablissement multifacettes, 
Gastroimpuls lui a fourni de la vaisselle a 
la fois pratique et esthetique. Elle arbore le 
joli logo du restaurant, car la personnalisa
tion joue un röle important et ne coute pas 
aussi eher qu'on pourrait le croire. 

«Cette vaisselle est parfaite. J'uti
lise les bols aussi bien pour les glaces ou 
les soupes que pour les müslis. Et les sous
tasses peuvent accueillir des tasses de dif
ferentes tailles», ditAgron Tunprenkaj. Par 
ailleurs, tous·Ies professionnels du service 
ont suivi une formation de barista, un in
vestissement qui s'avere tres rentable. Bref, 
comme le souligne lui aussi Mario Hunke
ler, la cle du succes est l'anticipation: «Üutre 
notre vaste o:ffre d'articles standard, nous 
proposans aussi les modeles en porcelaine 
les plus tendance du moment, dontceuxque 
nous vous presentons a la page 19.» -7 

GONTAGT 

La vie en rose 

Pi Iatusstrasse 17a 
6002 Lucerne 
Tel. 041 211 33 23 

Lu-Me 6h30-20hOO 
Je 6h30-23hOO 
Ve-Sa 6h30-0h30 
Di 9h00-18hOO 
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