Ein gutes neues Jahr

Fiir Thre geschétzte Treue danken wir herzlich und freuen uns darauf,
auch im kommenden Jahr wieder fiir Sie da zu sein.
Thre Confiserie Bachmann
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Liebe Feinschmeckerinnen
Liebe Feinschmecker

Seit 1897 und bereits in der 4. Generation biirgt das Familienunternehmen fiir Brot, feine Backwaren und
Spezialitdten von hochster Qualitat. Nach alter Tradition und mit iberlieferten Rezepturen kombiniert mit

modernster Technik werden téglich tiber 400 verschiedene Produkte in unserer Backstube im Herzen von

Luzern frisch fiir Sie hergestellt. Schon, dass wir Sie zu unseren Kunden zéhlen diirfen und herzlichen Dank

i

fiir Thr Vertrauen, die Geschéftsfiihrung.

Jens Behlau Matthias Bachmann Juliane Bachmann Robert Medimorec Raphael Bachmann

www.confiserie.ch/genussmoment
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Unser veganes Angebot
Kein Trend, sondern

eine Selbstverstcdndlichkeit

Mit unseren veganen Spezialititen wollen wir ein stéindig wachsendes Bediirfnis erfiillen und

gleichzeitig allen Feinschmeckern zeigen, wie gut und ausgewogen vegane Ernihrung sein kann.

Wer vegan lebt, findet bei uns eine schone Auswahl an Speziali-
taten ohne tierische Inhaltsstoffe. Fiir eine Hauptmahlzeit, zum

Zvieri oder wenn Sie Lust auf etwas Stisses haben.

Wir stellen fest: Immer o6fters greifen auch «Nicht-Veganer» zu
veganem Essen. Denn die Buddha Bowl oder der reichhaltige
Kale-Quinoa-Salat machen nicht nur Veganer gliicklich. Und das
Riiebli-Sprossen-Sandwich ist lingst {iber alle Vorlieben hinweg

zum Klassiker geworden.

95% DER
VEGANER GEBEN
AN, DASS DAS
TIERWOHL DER
WICHTIGSTE GRUND
FUR THRE ERNAH-
RUNGSFORM
IST.

40 VEGANE
PRODUKTE HABEN
WIR IM ANGEBOT,
DARUNTER
9 MENUS UND
2 SANDWICHES.

Unsere Food-Scouts informieren sich weltweit tiber vegane
Trends und kreieren daraus neue Bachmann-Spezialititen. So
fand das Wood Smoked Carrots mit gerduchertem Riiebli oder
das vegane und glutenfreie Miiesli in unser Sortiment.

Auch bei den warmen Meniis ist jede Woche ein veganes mit da-
bei; ein indisches Dal Makhani oder der Linsen-Kartoffel-Topf
beispielsweise. Und zum Dessert backen wir seit ein paar Mona-
ten die beliebten veganen Schoggi-Chiiechli.

SCHWEIZER
BEVOLKERUNG
ERNAHRT SICH @

AKTUELL VEGAN - J
TENDENZ
STEIGEND.

VON UNSEREN
p 37 BROT-
S04 SPEZIALITATEN
\ SIND VEGAN.

Ubrigens: Das «Vegan»-Label finden

Sie seit einer Weile auch in unse-

rem Schoggi-Sortiment. Auf veganen

Riegeln, Frisch-Schoggi oder auf un-

serem Osterhasen «Hoppeli Pure Veg-
an». Die vegane Schokolade ist der herkdmmlichen
Milchschoggi geschmacklich sehr &hnlich und hat
einen besonders zarten Schmelz.
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Chnopfli im Topfli

fiir 4 Personen

600 g Chnopfli/spatzli, gekocht
180 g Speckwirfeli
130g Schinkenwiirfeli
Guss
2 Eier
5dl Halbrahm
200g Schafskase, gerieben (Le Brebiou)

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Chnopfli/Spétzli bereitstellen. Speckwiirfeli in der Brat-
pfanne anziehen, Schinkenwiirfeli beigeben und kurz
mitbraten, abkiihlen lassen. Eier und Rahm zusammen
verrithren, Kase hinzugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Chnopfli/Spéatzli und Fleischwiirfeli
zusammen vermischen und abwechslungsweise mit dem
Guss in Einmachglaser (etwa 2,5 dl Inhalt) abfiillen, mit
Speckwiirfeli und Késeguss abschliessen. Im Backofen
bei 220 °C rund 30 Minuten goldgelb iiberbacken. Zu-
sammen mit einem beliebigen Salat servieren.
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Ausbildung bei Bachmann

Die Ausbildung von jungen Menschen ist fiir uns eine Herzenssache. Weil wir die besten Mitarbeitenden

mochten und brauchen, investieren wir gern in die Talente von morgen. Fiir uns und unsere Branche.

Wir bieten bei uns folgende Ausbildungen an

Detailhandelsfachfrau/-mann EFZ
Detailhandelsassistent/in EBA

Kauffrau/-mann EFZ

Biacker/in-Konditor/in-Confiseur/in
EFZ

Deine Karriere beginnt jetzt!

www.bachmann-karriere.ch
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Saibling
auf Gemiisebeet

fiir 4 Personen

1 helles Bachmann Pain Paillasse
Saiblingsfilets, je 80 g
Salz und Pfeffer
saft einer Zitrone
1 Bund glatte Petersilie
100 g Riebli, geschalt
500 g Kohlrabi, geristet
1 grosse Zwiebel
1EL Bratbutter
1,5dl Weisswein, trocken
100g Doppelrahm

Zubereitung
Die Saiblingsfilets waschen, trockentupfen, mit Salz

und Pfeffer wiirzen, mit Zitronensaft betraufeln und mit
geschnittener Petersilie bestreuen, satt aufrollen und
mit Holzspiesschen fixieren. Riiebli, Kohlrabi, Zwiebel
riisten, in feine Streifen schneiden. Die Butter in einer
Pfanne erhitzen, Zwiebel sowie Gemiise andiinsten

und mit Weisswein abloschen, etwas einkochen, den
Doppelrahm beigeben, mit Salz abschmecken, 5 Minuten
zugedeckt kocheln lassen. Die Saiblingsrollchen dariiber
verteilen und weitere 7 Minuten zugedeckt garkochen.

4 Portionen anrichten, mit Petersilie iberstreuen und
zusammen mit knusprigem Brot servieren.
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Willkommen

Manchmal wird behauptet, wir Confiseurinnen und Confiseure hatten den Osterhasen erfunden. Auch wenn
das nicht stimmt: Wir lieben die Zeit vor Ostern! Weil wir dann aus unserer besten Schoggi herzige Hasen
giessen und endlich wieder Osterrezepte backen kénnen. Wir freuen uns, dass unsere Spezialititen Thre
Ostern versiissen diirfen. Mit Schoggihasen, fiir die sich die Suche lohnt, mit traditionellem Ostergeback

oder einem feinen Dessert wihrend den Ostertagen.

Unsere Confiseurinnen und Confiseure tiberraschen jedes Jahr mit neuen Trendhaésli zu aktuellen Themen.
Alle Osterspezialitiaten werden bei uns in Luzern ganz frisch hergestellt. Hier findet jeder sein Lieblings-
osterprodukt oder ein passendes Hésli zum verschenken. Wussten Sie, dass jedes Hasli aus der einzigartigen,

zartschmelzenden Bachmann-Schoggi hergestellt wird?

www.confiserie.ch/osterprospekt
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Opfelchiiechli

fiir 4 Personen

Zubereitung

Eier, Bier, Salz und Mehl in eine Schiissel geben, glatt-
rithren und etwas ruhen lassen. Die Apfel schilen, das
Kerngehiuse ausstechen und die Apfel in etwa 8 mm

dicke Ringe schneiden. Das Ol in einer Bratpfanne

oder Fritteuse erhitzen. Die Apfelringe portionenweise
durch den Bierteig ziehen und im heissen Ol beidsei-

tig goldbraun ausbacken. Auf einem Haushaltpapier
abtropfen und dann im Zimtzucker wenden. Auf vier
Tellern anrichten und zusammen mit Vanillecreme oder
Vanilleglace servieren.
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Wir sind Bachmann

Wir sind stolz, auf viele erfahrene und treue Mitarbeitende und dankbar, dass sie uns seit

so langer Zeit begleiten. Erhalten Sie einen Einblick in die Welt der BachMannschaft.

Mochten Sie auch ein Teil der
BachMannschaft werden, dann
bewerben Sie sich hier:

www.bachmann-karriere.ch

«Dank moderner
Technik kénnen wir
die Top-Qualitit
unserer Produkte
noch ein bisschen
optimieren.»

«Von unserem
Brot sollte

sich jeder eine
Scheibe ab-
schneiden.»
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Riiebli-Lindenbliiten-Suppe

fiir 4 Personen

Scheiben Zopf/Altbrot, fir Croatons

Schalotten, fein gehackt

20g

Butter

250 g

Riiebli, geschalt und gewrfelt

120 g

Kartoffeln, geschalt und gewirfelt

5dl

Lindenblitentee, ungesiisst

Salz und Pfeffer

100 g

Doppelrahm

Kiirbiskernol

Zubereitung

Schalotten in Butter andiinsten, das Gemdiise beige-
ben und kurz mitdiinsten. Mit dem Lindenbliitentee
abléschen, wiirzen und 30 Minuten leise kocheln lassen.
Crottons herstellen. Suppe mit dem Stabmixer fein
plrieren, den Doppelrahm beigeben, kurz aufkochen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wie auf dem Bild mit
wenig Tropfen Kiirbiskernol und Crotitons anrichten und
servieren.
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Pain Paillasse®
Das beliebteste Brot der Schweiz

Das Brot mit dem Dreh. Unter der knusprigen Kruste verstecken sich ein

luftig-leichtes Innenleben und ein Bouquet aus iiber 80 Aromen.

Das original Pain Paillasse® wird nach alter Machart hergestellt - aus Weizenmehlen, natiirlicher Hefe,
klarem Wasser und viel Geduld. Denn der Vorteig girt bei uns 48 Stunden lang. Jedes Brot wird von Hand
hergestellt und ist ein Unikat. Das Lieblingsbrot der Schweizerinnen und Schweizer steht in den besten
Restaurants auf dem Tisch und wurde mehrfach ausgezeichnet. Bei uns ist das Paillasse® auch die Basis
vieler Sandwiches und zudem als dunkles Biirli sowie als Pausenbrétli erhéltlich. Die grossen Brote finden

Sie in den Varianten hell, dunkel, rustic und Nuss ganzjahrig im Bachmann-Sortiment.

Onlineshop Paillasse

www.confiserie.ch/paillasse
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Erfrischende Quarkcreme
mit Beeren

fiir 6 Personen

2 Kokosmakronli

2 Meringueschalen

Quarkcreme
2 Eigelb
60g Zucker

2509 Magerquark

Zitronenschale, wenig abgerieben

3,5dl Rahm, geschlagen

2509 beliebige Kompottfriichte oder Beeren

Schokoladenpulver

Zubereitung
Sechs beliebige Dessertschalen bereitstellen, Kokos-
makronli grob zerbroseln und zusammen mit ein paar
Beeren in die Dessertschalen verteilen, beiseitestellen.
' Eigelb, Zucker, Quark, Zitronenschale in eine Schiissel
geben und glattrithren, bis sich der Zucker aufgeldst hat.
Rahm unter die Quarkmasse heben. Die Creme in die
vorbereiteten Dessertschalen abfiillen und kiihlstellen.
Vor dem Servieren mit zerbroselten Meringueschalen
iberstreuen, leicht mit Schokoladenpulver bestreuen
und mit Friichten ausgarnieren.
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Glace
Wie in der besten Gelateria Italiens

ODb Stracciatella, Schokolade oder Schutzengeli®: Unsere Glace bringt einen Hauch Italianita zu all jenen,

die siisse Abkithlungen lieben. Cremig, leicht und luftig - so wie eine hausgemachte Glace sein sollte.

In unserer Backstube stehen nicht nur Ofen, sondern auch Glace-Maschinen. Denn in den warmen Monaten

stellen wir alle Sorten téglich frisch her. Vor dem Gefrieren muss die Rahm- oder Fruchtmasse 24 Stunden lang

bei 3°C ruhen, damit sie die perfekte Textur erhalt.

Es gibt viele gute Griinde fiir eine
Bachmann-Glace:

AV,
Raten Sie mit: Die Milc ¥ f;@h | .
Die 5 beliebtesten Bachmann-Glacesorten — e Mich IUr unsere fahmgace stamimt von

gliicklichen Kithen aus dem Kanton Nidwalden.

wie ist die richtige Reihenfolge? @

Unsere Sorbets bestehen zu 55% aus frischen, voll-
reifen Friichten. So sparen wir Zucker und gewinnen
Geschmack.

Die Glace-Kugeln in unseren Cornets und Becherli

1[e8UazINYdS S ‘sanjoo) ¥ ‘B[[91RI09RAS "€ ‘UaIeag 1w 1ny3or '¢ ‘1830yos T :3unsopny sind immer ein bisschen grosser als andere. Damit
auch die gréssten Schleckmauler zufrieden sind.
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Cervelat-Kdse-Salat

fiir 4 Personen

1 knuspriges Bachmann-Brot
1EL Senf, scharf
3EL Aceto balsamico bianco
2EL Mayonnaise
4EL Olivenol
1 1Zwiebel, fein gehackt
Salz und Pfeffer
4 Cervelats
250 g Greyerzer
Essiggurken/Maiskélbchen, nach Wahl
1 Bund Radieschen
sprossen und Salatblatter, zur Garnitur
Eier, gekocht
1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten

Zubereitung
Senf, Aceto balsamico, Mayonnaise, Ol und Zwiebel in
eine grosse Schiissel geben, gut verrithren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Cervelats schédlen und der Lange
nach halbieren, in etwa 4 mm dicke Scheiben schnei-
den. Kise, Essiggurken, Maiskélbchen und Radieschen
scheibeln oder in beliebige Stiicke schneiden, zusam-
men mit den Cervelats mit der Sauce vermischen und
30 Minuten ziehen lassen. Auf Tellern mit Sprossen,
Salatblittern und Eiern anrichten, ausgarnieren und
zusammen mit knusprigem Brot servieren.
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Personalisierte Geschenke

Lassen Sie uns zwei Dinge vereinen, die perfekt zusammenpassen: Ihre Wertschéitzung gegeniiber

Ihren Kundinnen und Kunden und unsere Leidenschaft fiir hochwertige Genuss-Kreationen.

So entsteht ein personliches Geschenk, das bei Ihrer Kundschaft, aber auch bei Partnern oder
Mitarbeitenden fiir Freude und ein paar unvergessliche Momente sorgen wird. Mit kleinen Meister-
werken oder den beliebtesten Bachmann-Spezialititen, die wir schnell und preiswert mit Threm

Logo personalisieren.

Wir kénnen Thr Logo oder einen Text essbar auf Schokolade und Gebiack drucken oder Verpackungen
individuell gestalten. Als Dankeschon, zu einem speziellen Anlass oder einfach so. Diese personalisierten

Genussmomente sind schon in kleinen Auflagen moglich.

LIFIE'S

Spezialverpackungen Logo-Pralinés Gebicke
Thr Logo perfekt inszeniert Thr Logo als siisses Give-away mit Threm Logo
www.confiserie.ch/kundengeschenke www.confiserie.ch/individuelle-geschenke

[ ]

Schutzengeli® ganz individuell

Erzdhlen Sie Thren Kundinnen und Kunden
eine Geschichte ganz ohne Worte. Mit unse-
ren Schutzengeli® verschicken Sie nicht nur
feine Truffes, sondern eine ganz personliche

Botschaft. Denn jede und jeder braucht
ab und zu ein paar gute Wiinsche und ein

Schutzengeli®. Oder zwei ... oder drei.
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Kaiserschmarren

mit Zwetschgen
fiir 4 Personen
4 Eigelb
20g Zucker
1 Packli vanillezucker
1 Prise Salz
2 EL Sultaninen, eingelegt in 3 EL Rum
1,5dl  Milch
30g Weissmehl
4 Eiweiss, zu Schnee geschlagen
2 EL Bratbutter
Puderzucker
Zwetschgenkompott
700 g ZIwetschgen, entsteint und halbiert
100g Zucker
1 Zimtstange
Zubereitung

0,5 dl Wasser, Zucker und Zimtstange zum Kochen
bringen, die Zwetschgen beigeben, knapp weichkochen,
erkalten lassen. Eigelb, Zucker, Vanillezucker und Salz
zusammen schaumig rithren. Sultaninen, Milch sowie
das Mehl unterrithren. Eiweiss sorgfaltig unter die Masse
heben. Bratbutter in einer Bratpfanne erhitzen. Die
Teigmasse etwa fingerdick hineingeben. Wenn sie auf
der Unterseite gebacken ist, wenden und fertigbacken.
Mit zwei Gabeln in Stiicke zupfen, auf Tellern anrichten,
mit Puderzucker bestreuen und zusammen mit dem

Zwetschgenkompott servieren.
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Die Welt der Desserts
Vom Konditor erdacht, mit Liebe gemacht

Bendtigen Sie eine ausgefallene und originelle Torte fir ein besonderes Fest oder einfach ein feines
Dessert fiir einen Abend unter Freunden? Der kronende Abschluss eines Festessens ist ohne Zweifel das
Dessert. Unsere Torten stellen wir mit viel Liebe und Sorgfalt fiir Sie her, selbstverstandlich aus frischen
Zutaten bester Qualitét. Unser Ziel ist es, Ihnen die perfekte Torte zu kreieren, die sowohl geschmacklich

als auch optisch genau Thren Wiinschen entspricht. Qualitit und Frische haben dabei oberste Prioritét.
Nur erstklassige Rohstoffe werden verarbeitet, wobei auf die Verwendung von chemischen Zusatzen,

Konservierungsstoffen und Fremdaromen konsequent verzichtet wird.

www.confiserie.ch/torten www.confiserie.ch/tortenprospekt
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Mittwoch
21

Donnerstag

Freitag

23

Samstag
24

Sonntag

25

Montag 35

Dienstag
27

Mittwodh
28

Donnerstag

29

Freitag

30

Samstag
31
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Pouletbriistli
mit Friichten

fiir 4 Personen

1 Bachmann Oliven Paillasse
2EL Sojasauce
1EL Senf
1EL Honig
2 Bio-Orange, abgeriebene Schale
4 Pouletbristli
Salz und Pfeffer
20g Bratbutter
2dl Orangensaft
2 frische Feigen, halbiert
2 Kiwi, geschalt, in Scheiben
1 Orange, geschalt und geteilt in Schnitze

Butter

Zubereitung

Sojasauce, Senf, Honig und Orangenschale verriihren
und die Pouletbristli damit marinieren, etwa 30 Minu-
ten ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
der heissen Bratbutter beidseitig gut anbraten, mit dem
Orangensaft abloschen. Zugedeckt 20 Minuten schmo-
ren lassen. Feigen, Kiwi und Orange in wenig Butter kurz
anziehen. Die in Tranchen geschnittenen Pouletbriistli
zusammen mit den Friichten und einer beliebigen Bei-
lage auf Tellern anrichten und zusammen mit knuspri-
gem Brot servieren.

Tipp: Geddmpfte Mungobohnensprossen schmecken
ausgezeichnet dazu.
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Ergebnis «Bester Arbeitgeber»

In der Liste «Bester Arbeitgeber der Schweiz» sind wir landesweit von simtlichen Lebens- und Genussmittel-

hersteller das zweite Mal in Folge in den Top 20 gelandet. Wir freuen uns sehr, dass wir uns in unserer

Kategorie von Platz 18 (2022) auf Platz 6 (2023) verbessert haben. Das macht uns stolz! Denn es bedeutet, dass

unsere 500 Mitarbeitenden zufrieden sind mit uns. Sie bilden das Fundament unseres Erfolgs.

Unsere Mitarbeitenden sorgen fiir den feinen Unterschied: Ob
unsere Kundinnen und Kunden die Bachmann-Spezialititen
gut oder toll finden. Ob sie sich im Fachgeschift geduldet oder
geschatzt fiihlen. Und ob sie einen Umweg in Kauf nehmen, um

wieder bei uns einzukaufen.

Wer motivierte Mitarbeitende mit Passion und Perspektiven
mochte, muss in seinem Unternehmen fur Fairness, Vertrauen
und flir ein gutes Betriebsklima sorgen. Sollte Leistungen aner-
kennen und loben. Wem das am besten gelingt, das ermittelt die
Handelszeitung jahrlich anhand von 200’000 befragten Arbeit-

nehmenden.

Urkunde

statista
Handelszeitung: L& Temps und
sedentierit

Confiseur Bachmann AG

e usEETUTE

o
(BESTE ARBEVTGEBER 20

220

Rangliste 2022

T
HANDELSIE\'\'UNG LB

HANDELSZEITUNG & pyz

Wir tun weiterhin alles, um unseren Mitarbeitenden einen si-
cheren Arbeitsort zu bieten. Im Fachgeschéft genauso wie in der
Backstube, in der Spedition, der Verpackerei oder im Biiro. Damit
sie ihren Beruf mit Freude und Leidenschaft ausiiben konnen.
Wir geben jeden Tag unser Bestes, damit unser Familienunter-
nehmen fur alle ein Stiick Heimat ist und das seit 125 Jahren!
Denn nur so kdnnen unsere Mitarbeitenden dieses Gefiihl wei-

tergeben — damit auch Sie sich bei uns zuhause fiihlen.

Nach dem Motto «Férdern und Fordern» bieten wir motivierten
Mitarbeitenden spezifische Weiterbildungsmoglichkeiten — in
unserem Betrieb oder extern an. Denn ohne eine

zufriedene BachMannschaft mit

Visionen und Willen konnten

= . fol hich
_— wir unsere Erfolgsgeschichte
nicht weiterschreiben.
Urkunde
Handelszeitung, PHE und Statista
Confiserie Bachmann
BESTE ARBEITGEBER DER SCHWEIZ R list
angliste 2023

statista %

-
/

N

Menschen integrieren

Um wenig geférderte Jugendliche und Migrantinnen und Migranten ins Erwerbsleben zu integrieren,

arbeiten wir seit Jahren mit dem Berufslehrverbund Ziirich, dem Bildungsnetz Zug und dhnlichen Orga-

nisationen zusammen. Diese Verantwortung gegeniiber der Gesellschaft nehmen wir sehr ernst.

www.bildungsnetzzug.ch - www.bvz.zuerich



Name

Sonntag

1

Montag 36

2

Dienstag
3 )

Mittwoch
4

Donnerstag

Freitag

6

Samstag
7

Sonntag

8

Montag 37

Dienstag
10

Mittwoch
11 )

Donnerstag

12

Freitag

13

Samstag
14

Sonntag EIDG. BETTAG

15

Montag 38

16

Dienstag
17

Mittwodh
18 @)

Donnerstag

19

Freitag

Samstag
21

Sonntag

Montag 39

23

Dienstag

Mittwodh
25

Donnerstag

Freitag

27

Samstag
28
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Sonntag

Montag 40

30
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Mascarpone-Risotto
mit Riesencrevetten

fiir 4 Personen

60 g Schalotten, gehackt
509 Butter
300g Risotto-Reis
1,5dl Weisswein, trocken
2 Thymian-Zweige
4,5dl Gemiisebouillon
40 g Mascarpone
50g Sbrinz
20g Bratbutter
12 Riesencrevetten
Zitronensaft
3 Knoblauchzehen, in Scheiben
Salz und Pfeffer

Zubereitung
Die Schalotten in der Butter anziehen, Reis zugeben
und glasig diinsten, mit dem Weisswein abléschen,
Thymian-Zweige beigeben, nach und nach mit Bouil-
lon auffiillen, ab und zu rithren und zu Risotto kochen.
Mascarpone und Sbrinz darunterziehen. In einer
Bratpfanne die Bratbutter erhitzen, die Riesencrevetten
anbraten, Zitronensaft und Knoblauch dazugeben,
mitdiinsten, wiirzen. Auf einer Platte oder auf Tellern
anrichten und servieren.

Tipp Sbrinz-Blitter: 50 g geriebenen Sbrinz mit

1 EL Mehl vermischen, gleichmdssig auf ein Back-
trennpapier streuen und bei 180 °C im Ofen goldbraun
backen, zum Garnieren in kleine Stiicke brechen.
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Wasserturm Stein®

Wie schmeckt eine der schonsten Stiadte der Welt, eingebettet in einer malerischen Kulisse, mit einem
weltberithmten 8-eckigen Turm mitten im Wasser? Das kulinarische Wahrzeichen von Luzern, der Luzerner
Wasserturm Stein®, konnte diese Frage nicht treffender beantworten. Zumindest wenn man die Meinung
vieler Luzernerinnen und Luzerner teilt, dass sich die Schonheit der Stadt Luzern beim Genuss des kulinari-

schen Wahrzeichens im Gaumen widerspiegelt. Testen Sie es!

Der Original Luzerner Wasserturm Stein® ist ein wahrhaftig kulinarisches Erlebnis und zahlt seit Jahren zu
den grossen Schweizer Spezialitaten. Aufgrund seiner Einzigartigkeit wurde die handgefertigte Spezialitat
sogar als eingetragene Schutzmarke zugelassen. Uberraschen Sie Ihre Freunde, Kunden und Bekannten mit

einem Stick Luzerner Geschichte und wahrer Confiseriekunst.

www.wasserturmstein.ch

Ok {01

DUNKLER 2
HELLER
SCHOKOLADE:




Name

Dienstag
1

Mittwodh
2 )

Donnerstag
3

Freitag

4

Samstag

Sonntag

6

Montag M

7

Dienstag

8

Mittwoch

Donnerstag

10 )

Freitag

Samstag
12

Sonntag

13

Montag 42

14

Dienstag
15

Mittwoch WELTBROTTAG

16

Donnerstag

17 O

Freitag

18

Samstag
19

Sonntag

Montag 43

21

Dienstag
22

Mittwodh
23

Donnerstag

Freitag

25

Samstag
26

Sonntag WINTERZEIT

27

Montag 14

28

Dienstag
29

Mittwoch
30

Donnerstag

31
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Makkaroni-Auflauf

fiir 4 Personen

Bratbutter

Rindfleisch, gehackt
Weissmehl

Iwiebeln, gehackt
Knoblauchzehen, in Scheiben
Riiebli, fein gehackt

Rotwein

Tomatenpiiree

Cherrytomaten, geviertelt

salz und Pfeffer aus der Miihle
Makkaroni, knapp al dente gekocht
Greyerzer, zum Uberstreuen

Zubereitung

Bratbutter in der Bratpfanne erhitzen, das Hackfleisch
mit etwas Mehl tiberstauben und scharf anbraten,
Zwiebeln, Knoblauch, Riiebli mitdiinsten, mit Rot-
wein abloschen. Tomatenpiiree und Cherrytomaten
beigeben, leise einkdcheln lassen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Makkaroni und die Fleischsauce
abwechselnd in vier kleine oder eine grosse backfeste
Formen einfiillen, mit Kase Giberstreuen und bei 220 °C
im Backofen tiberbacken, anschliessend servieren.
Tipp: Mit einer Béchamel-Sauce verfeinern.

T ——




ALLERHEILIGEN

25 26 27 28 29
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Saisonale Spezialitiiten

Die Weihnachtszeit ist voll mit Momenten, die man gemeinsam mit seinen Liebsten geniessen

mochte. Man schenkt sich Zeit, schwelgt in Erinnerungen und verwohnt sich kulinarisch.

Wir freuen uns, mit unseren Spezialititen ein Teil Ihrer Weihnachtszeit sein zu diirfen. Ob zum Apéro,

als Dessert oder mit kleinen Genussmomenten unter dem Christbaum.

www.confiserie.ch/festtage




Name

Freitag ALLERHEILIGEN
1 )

Samstag
2

Sonntag

Montag 45

4

Dienstag

Mittwoch
6

Donnerstag

7

Freitag

8

Samstag

Sonntag

10

Montag 46

Dienstag
12

Mittwodh
13

Donnerstag

14

Freitag

15 e)

Samstag
16

Sonntag

17

Montag 47

18

Dienstag
19

Mittwodh
20

Donnerstag

21

Freitag

Samstag
23 o

Sonntag

Montag 48

25

Dienstag

Mittwoch
27

Donnerstag
28
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Freitag

29

Samstag
30
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Pralinés
Die kleinen, grossen Meisterwerke

Mund auf, Augen zu. Und fiir ein paar Sekunden steht die Welt still. Weil Sie mit jedem

Bachmann-Praliné ein kleines Meisterwerk geniessen.

11 himmlisch leichte Sternpralinés in den Sorten Alpencaramel und Pralinécreme Nougat, bedruckt mit

11 guten Wiinschen fur die Feiertage und das kommende Jahr - schenken Sie Threm Lieblingsmenschen ganz

viel Harmonie, Kraft, Freude, Erfiillung, Frieden, Zeit, Ruhe, Erfolg, Liebe, Gesundheit und Gliick.




Montag

16

23

30

Dienstag
3
10
17
24
HEILIGABEND
31

» .

SILVESTER

Mittwoch  Donnerstag

11

18

25

www.confiserie.ch/weihnachtsprospekt

www.confiserie.ch/weihnachtsfilm

WEIHNACHTEN

12

19

26

STEPHANSTAG

Freitag

13

20

27

SANKT NIKOLAUS

Samstag

14

21

28

Sonntag

MARIA EMPFANGNIS

15

22

29

Dezember



01.01. Neujahr

02.01. Berchtoldstag
24.03. Palmsonntag

29.03. Karfreitag

31.03. Sommerxzeit

Januar
Montag 1 8 15
Dienstag 2 9 16
Mittwoch 3 10 17
Donnerstag 4 11 18
Freitag 5 12 19
Samstag 6 13 20
Sonntag 7 14 21

Juli
Montag 1 8 15
Dienstag 2 9 16
Mittwoch 3 10 17
Donnerstag 4 11 18
Freitag 5 12 19
Samstag 6 13 20
Sonntag 7 14 21

01.01. Neuyjahr

02.01. Berchtoldstag
30.03. Sommerzeit
13.04. Palmsonntag

18.04. Karfreitag

31.03. Ostern
01.04. Ostermontag
09.05. Auffahrt
19.05. Pfingsten
20.05. Pfingstmontag

22 29
23 30
24, 31
25
26
27
28

29 29
23 30
24, 31
25
26
27
28

Februar

5 12
6 13
7 14
8 15
9 16
17
11 18

i O SUR
—
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5 12
6 13
7 14
8 15
9 16
17
11 18

GV G
—
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20.04. Ostern
21.04. Ostermontag
29.05. Auffahrt
08.06. Pfingsten
09.06. Pfingstmontag

Januar
Montag 6 13 20 27
Dienstag 7 14 21 28
Mittwoch 1 8 15 22 29
Donnerstag 2 9 16 23 30
Freitag 3 10 17 24 31
Samstag 4 11 18 25
Sonntag 5 12 19 26

Juli
Montag 7 14 21 28
Dienstag 1 8 15 22 29
Mittwoch 2 9 16 23 30
Donnerstag 3 10 17 24 31
Freitag 4 11 18 25
Samstag 5 12 19 26
Sonntag 6 13 20 27

Februar

10
11
12
13
14
15
16

© o~ OO Ul AW

[

August

1
12
13
14
1 15
2 16
3 10 17

© 0o~ O Ul B

19 26
20 27
21 28
22 29
23
24
25

19 26
20 27
21 28
22 29
23 30
24 31
25

17 24,
18 25
19 26
20 27
21 28
29

23

18 25
19 26
20 27
21 28
29 29
23 30
24 31

30.05. Fronleichnam
01.08. Bundesfeier
15.08. Marid
Himmelfahrt
27.10. Winterzeit

Miirz

4 11 18 25
5 12 19 26
6 13 20 27
7 14 21 28

1 8 15 22 29

2 9 16 23 30

3 10 17 24 31

September

10 17 24
1 18 25
12 19 26
13 20 27
14. 21 28
15 22 29

O~y oot b WD

19.06. Fronleichnam
01.08. Bundesfeier
15.08. Marid
Himmelfahrt
26.10. Winterzeit

Mirz

10 17 24
1 18 25
12 19 26
13 20 27
14 21 28
15 22 29
16 23 30

© O~ OO Ul AW

[

September

1 8 15 22 29
2 9 16 23 30
3 10 17 24
4 11 18 25
5 12 19 26
6

7

9 16 23 30

31

01.11. Allerheiligen
08.12. Marid
Empfiingnis
25.12. Weihnachten
26.12. Stephanstag
April Mai
1 8 15 22 29 6 13 20 27
2 9 16 23 30 7 14 21 28
3 10 17 24 1 8 15 22 29
4 11 18 25 2 9 16 23 30
5 12 19 26 3 10 17 24 31
6 13 20 27 4 11 18 25
7 14 21 28 5 12 19 26
Oktober November
7 14, 21 28 4. 11 18 25
1 8 15 22 29 5 12 19 26
2 9 16 23 30 6 13 20 27
3 10 17 24 31 7 14, 21 28
4 11 18 25 8 15 22 29
5 12 19 26 9 16 23 30
6 13 20 27 3 10 17 24
01.11. Allerheiligen
08.12. Marid
Empfiingnis
25.12. Weihnachten
26.12. Stephanstag
April Mai
7 14 21 28 5 12 19 26
1 8 15 22 29 6 13 20 27
2 9 16 23 30 7 14 21 28
3 10 17 24 1 8 15 22 29
4 11 18 25 2 9 16 23 30
5 12 19 26 3 10 17 24 31
6 13 20 27 4 11 18 25
Oktober November
6 13 20 27 3 10 17 24
7 14 21 28 4 11 18 25
1 8 15 22 29 5 12 19 26
2 9 16 23 30 6 13 20 27
3 10 17 24 31 7 14 21 28
4 11 18 25 1 8 15 22 29
5 12 19 26 2 9 16 23 30

Juni

N =

10
1
12
13
14
15
16

© 00~ OOl AW

17
18
19
20
21
22

23

Dezember

10

12
13
14
15

N oot b WD

Juni

9
10

11
12
13
14

N~y oot b W N

16
17
18
19
20
21
22

16
17
18
19
20
21

Dezember

N OO0t b w N

8 15
9

22

24
25
26
27
28
29
30

23 30
24, 31
25
26
27
28
29

23 30
24,
25
26
27
28

15 22 29

29

16 23 30

10 17 24 31

1 18
12 19

25
26

13 20 27

14 21 28



Name

Sonntag

1 )

Montag 49

2

Dienstag
3

Mittwoch
4

Donnerstag

Freitag SANKT NIKOLAUS

6

Samstag
7

Sonntag  MARIA EMPFANGNIS

8 ©

Montag 50

Dienstag
10

Mittwoch
11

Donnerstag

12

Freitag

13

Samstag
14

Sonntag

15 o)

Montag 51

16

Dienstag
17

Mittwodh
18

Donnerstag

19

Freitag

Samstag
21

Sonntag

Montag 52

23

Dienstag HEILIGABEND

Mittwoch WEIHNACHTEN

25

Donnerstag  STEPHANSTAG

26

Freitag

27

Samstag
28
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Sonntag

Montag 1

30 )

Dienstag SILVESTER

31
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