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Lebensfreude



Babette & Eric Baumann, vereint seit mehr als vier Jahrzehnten

Unsere 32 Mitarbeiterinnen 
und Mitarbeiter sind unser 
ganzer Stolz. Wir sehen sie 
als unsere Weggefährten, mit 
denen wir alle Herausforde-
rungen im Geschäftsleben 
meistern. Wir motivieren sie zu 
eigenständigem Denken und 
Handeln – Wertschätzung und 
Respekt stehen dabei an ers-
ter Stelle. Jeden Tag stellen 
wir unsere Produkte mit viel 
Handarbeit und Fleiss her. Ex-
aktheit, Fachwissen und Freude 
am Beruf fliessen dabei in all 
unsere köstlichen Erzeugnisse 
mit hinein.

Seit mehr als einem Jahrhundert ist 
Felchlin eines der führenden Un-
ternehmen in der Herstellung von 
edelster Schweizer Schokolade und 
Halbfabrikaten. Qualität, Transpa-
renz und Nachhaltigkeit stehen bei 
uns im Fokus. 

Sei dies in der Zusammenarbeit mit den 
Kakaobauern vor Ort, den namhaften 
B2B-Kunden und Partnern rund um 
den Globus oder in unserem Unter-
nehmen selbst. 

Unsere Leidenschaft für das Produkt 
und unser Ziel, die Kunden jeden Tag 
aufs Neue mit hochstehenden Köst-
lichkeiten zu begeistern, verbindet 
uns mit der Confiserie Baumann seit 
nunmehr 30 Jahren. 

Das Genusserlebnis steht für uns an 
oberster Stelle. Für unsere Grand-
Cru-Couverturen, die für feinste 
Kreationen der Confiserie Baumann 
verwendet werden, kommen nur er-
lesenste Rohstoffe infrage. 

Aus unserer Zusammenarbeit ent-
springen Kompositionen, die Ihnen ein 
Geschmackserlebnis auf höchster 
Ebene bieten und zugleich all Ihre 
Sinne ansprechen.

Einführung
Vorwort 
Christian Aschwanden
CEO Max Felchlin AG



Eric Baumann, Confiseur aus Leidenschaft

Für unsere Produkte verarbeiten wir nur die frischesten und besten Rohstoffe. Diese 
auf dem Markt zu finden ist meine tägliche Herausforderung, bei der ich seit Jahren 
von meinen Lieferpartnern unterstützt werde. Ihre qualitativ hochstehenden Produk-
te überzeugen mich immer wieder aufs Neue.

Partner
Handverlesen

Ernst Welti AG
Früchte & Gemüse en gros
Aargauerstrasse 1b
8048 Zürich

Tel 043 222 55 55
info@ernst-welti.swiss
                @ernstwelti

Gemüse und Früchte-Lieferant 
der Confiserie Baumann

• Früchte • Gemüse • Kräuter & Sprossen
• Küchenfertige Produkte • Convenience
• Economat • Tiefkühlprodukte
• Molkereiprodukte



Das Herstellen von exklusiven Truffes und Prinés ist die hohe Kunst jedes Confiseurs. 
Für unsere Schokoladenspezialitäten verwenden wir nur erstklassige Rohstoffe und 
lassen uns unter Verwendung natürlicher Zutaten zu immer neuen Kreationen inspirie-
ren.

Kunst trifft auf Geschmack
Confiserie



Eric Baumann ist in die Schule von Pierre Hermé nach Paris gereist, um die echten Maca-
rons zu erlernen. Seit dem entwickelt das Confiseuren-Team die Macarons surfins ste-
tig weiter und ergänzt sie mit neuen Aromen.

Von Paris in die Schweiz
Macarons

Besonderes Augenmerk legen unsere Confiseurinnen und Confiseure auch auf unsere 
Friandises, die sie mit viel Liebe zum Detail herstellen. Die unterschiedlichen Sorten sind 
ein Erlebnis für Auge und Gaumen. Unsere Friandises sind von A bis Z hausgemacht. Die 
Bödeli werden von Hand ausgelegt, Buttermassen dressiert, gebacken und verschieden 
gefüllt. Wir verarbeiten nur reine Butter, natürliche Konfitüren und als Basis einiger 
Sorten auch Lübecker Mandelrohmasse.

Qualität verpflichtet
Konfekt



& Unser Patisserie-Sortiment passen wir laufend der Saison an. Je-
des einzelne ist ein kleines Kunstwerk für sich und ein Gaumen-
schmaus. Wir verarbeiten in unseren Patisserien naturbelassene 
und marktfrische Rohstoffe die von Bauern aus der Umgebung 
bezogen werden.

Patisserie

Eine Symbiose aus frisch abgekochter Crème Citron, leicht carameli-
sierte Meringue Italienne, auf hellem Biscuit und knusprigen Boden.

Tarte Citron 

Wir bieten für jedes Familientreffen oder jede Feier den krönenden 
Abschluss. Unsere Torten werden noch traditionell hergestellt. 
Jede Crème wird frisch abgekocht und zum Beispiel mit Grand-Cru-
Schokolade bereichert, mit reinem Fruchtmark aromatisiert oder 
mit einer Cuvée verschiedener Vanillearten aus Madagaskar, Tahiti 
und Mexico verfeinert.

Torten

Vermicelles für 
Feinschmecker

Bei der Vermicellesproduktion legen 
wir grossen Wert auf Rezeptur und 
beste Qualität in der Produktewahl- 
und Verarbeitung. 



Unsere Party-Brioches bestehen 
aus vier Lagen. Man kann aus vielen 
verschiedenen und hausgemachten 
Füllungen auswählen. Bestellun-
gen können bis spätestens 24 Stun-
den im Voraus aufgegeben werden, 
und jeder Party-Brioche wird erst 
kurz vor Abholung frisch gefüllt 
und zum Mitnehmen fertiggestellt.

Laugen-Sandwiches mit ihren verschie-
denen Füllungen sind eine unserer Spe-
zialitäten und werden hochgeschätzt. 
Mehrmals täglich werden sie frisch her-
gestellt und bestechen auch am Nach-
mittag noch durch eine knusprige Kruste 
und eine weiche Krume.

Bei uns werden duften-
de Gipfeli, Brioches, 
Weggli, Schokoladen-
Croissants und an den 
Wochenenden auch fei-
ne Zöpfe mit Schweizer 
Butter geknetet, tou-
riert, von Hand geformt, 
geflochten, gebacken 
und kommen noch warm 
in den Laden.

Ein Frisches Versprechen
Gebäck
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Wir betrachten uns als Ihre persönlichen Gastgeberinnen und beraten Sie mit unserem 
Fachwissen an der Verkaufstheke und in der Gastronomie. Wir möchten Sie verwöhnen, 
hören Ihnen zu und beraten Sie gerne. Auch wenn es einmal hektisch ist, begrüssen wir 
Sie stets mit Herzlichkeit und einem Lächeln.
– Eric’s Verkaufs- und Gastronomie-Team

Seien Sie herzlich willkommen! Unser Café und Restaurant ist eine Oase des Genusses. 
Es ist ein Treffpunkt, wo man gemeinsam bei Gesprächen oder auch für sich alleine 
Köstlichkeiten geniessen und einen Moment der Ruhe finden kann. Wir verarbeiten für 
unsere verschiedenen Kaffeespezialitäten nur frisch geröstete und gemahlene Kaf-
feebohnen einer kleinen Kaffeemanufaktur aus Zürich.

Unsere verschiedenen Teesorten beziehen wir von einem traditionellen Händler aus 
dem Niederdorf. Den Tee servieren wir in einem Sieb und giessen die Teeblätter mit unse-
rem energetisch aufbereiteten Wasser auf. Aus unserer Küche servieren wir verschie-
dene mit saisonalen und regionalen Produkten zubereitete frische Gerichte.

Art Café
Ort des Genusses

 

Ihr Lebensmittelrohstofflieferant für die 
Produktion www.ghirtz.ch

Schatt Getränkehandels-Gruppe

Ihr Getränkelieferant aus der Region.
Flexibel, kundenbezogen und persönlich.

Isenrietstrasse 15
8617 Mönchaltorf
Tel. 044 982 10 10
prost@getraenke-schatt.ch
www.getraenkeschatt.ch

pepillo.ch – der  
Getränke Online Shop



Wir fördern den Nachwuchs und bilden Lehrlin-
ge aus! Wir bieten jedes Jahr 1–2 Ausbildungsplätze 
für Konditor/in-Confiseur/in EFZ oder auch zum Ab-
solvieren einer Zusatzlehre für Erwachsene an, die 
bereits eine Berufsausbildung wie z. B. Koch/Köchin 
oder Bäcker-Konditor/in haben.

Mehr als 30 junge Erwachsene haben wir bereits in 
unserem Lehrbetrieb zu wertvollen und begeister-
ten Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern ausgebildet.

Die Freude und Leidenschaft für unseren kreativen 
Beruf möchten wir jungen Menschen weitergeben. 

In der Ausbildung lernen die jungen Nachwuchs-
talente, wie Truffes und Pralines, diverse Schoko-
ladenspezialitäten, Macarons, Torten und Kuchen, 
Hochzeitstorten, Patisserien, Gross- und Kleinge-
bäcke, Konfekte, Glacé, Sandwiches, Canapés und 
vieles mehr von Grund auf aus frischen Rohstof-
fen hergestellt werden. 

Von unseren Ausbildnerinnen und Ausbildnern 
lernen sie auch seriöses und exaktes Arbeiten, das 
Streben nach höchster Qualität, Sauberkeit und 
Ordnung, Teamwork, Disziplin, Selbstständigkeit 
und Organisation.

Leidenschaft weitergeben
Nachwuchs

Zitronencrème: Vor Weiterverarbei-
tung abkühlen lassen. 

Zuckerteig: Zuckerteigboden bei 170° 
C hellbraun und rösch ausbacken.

Helles Biskuit: Bei 170° C backen, ab-
kühlen lassen und in Scheibe von 1 
cm schneiden.

Meringue Italienne: Eiweiss mit 20 % 
des Zuckers steif schlagen. Rest des 
Zuckers am Schluss darunter melie-
ren. Auf Zitronencrème dressieren 
und einfrieren. Tarte gefroren im 
Ofen bei 220° C oder mit dem Bunsen-
brenner abflämmen.

Wichtige Tipps

Zitronencrème
Zitronensaft
Zucker 
Eigelb
Eier (zur Rose kochen, 82° C)

Butter (als Butterflocken der 

warmen Zitronencrème beimischen)

Zuckerteig
Butter
Zucker (leicht schaumig rühren)

Eier
Salz (Salz in den Eiern auflösen)

Weissmehl (Butter, Eier und Mehl 
vorsichtig zu einem Teig vermen-

gen)

Helles Biskuit
Eier
Eigelb
Zucker (auf Wasserbad erwärmen, 

danach kalt schlagen)

Weissmehl (mit Spatel darunter-

ziehen)

Butter (flüssig unter die Masse 

melieren)

Meringue Italienne
Eiweiss
Zucker (steif schlagen)

Zucker (am Schluss unter die stei-
fe Eiweissmasse melieren)

110 g
125 g
65 g
115 g
110 g

120 g
120 g
70 g

1 g
275 g

120 g
40 g
105 g

105 g

50 g

40 g
15 g

65 g

Eric‘s Tarte Citron
Rezept

 Prüfung  |  Treuhand  |  Steuern  |  Beratung

ÜBER 30 JAHRE ERFOLGREICH GEMEINSAM 
UNTERWEGS: BAUMANN UND BDO

Sie wollen auch einen 
Unterschied machen?
Gemeinsam tragen wir 
Ihre Werte in die Zukunft.

www.bdo.ch
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Wir engagieren uns gegen Food-Waste 
und arbeiten deshalb seit Jahren mit der 
Organisation «Äss-Bar» Zürich zusammen.

Brot und Backwaren von gestern sollte 
ein zweites Leben geschenkt werden und 
statt im Abfall zu landen, sollte man sie 
konsumieren. «Äss-Bar» gilt bis heute als 
Pionierprojekt auf dem Gebiet der Anti-
Food-Waste-Bewegung in der Schweiz.

Jeden Tag landen am Abend unzählige 
Brote, Gipfeli, Sandwiches und Süssigkei-
ten im Abfall. Dass diese immer noch in 
absolut einwandfreiem Zustand und viel 
zu schade zum Wegwerfen sind, erken-
nen mittlerweile viele. Aus diesem Grund 
hat es sich die Äss-Bar zur Aufgabe ge-
macht, Brote und andere Backwaren so-
wie Frischprodukte vom Vortag noch an 
den Mann oder an die Frau zu bringen.

Mehr Informationen unter: 
www.aess-bar.ch

Wir lassen unser Wasser energetisch auf-
laden. Natürliche Wasseraufbereitung 
mit Elisa WasserSysteme.

Das Elisa WasserSystem (EWS) ist ein na-
türliches Wasseraufbereitungssystem, 
das unserem Leitungswasser einen ähnli-
chen Charakter verleiht wie der von fri-
schem Quellwasser. Wie funktioniert das 
EWS? Durch Verwirbelung und Informa-
tionslöschung sowie Stabilisierung und 
Harmonisierung, erzeugt durch Kristalle 
und Edelsteine in einer Ummantelung – 
wie in einem unterirdischen Gebirgsbach.

Dadurch werden die Energie verstärkt 
und die Kalkkristalle positiv beeinflusst. 
Die Elisa WasserSysteme werden in einer 
kleinen Manufaktur im Chiemgau in Hand-
arbeit einzeln angefertigt und auf indivi-
duelle Bedürfnisse und Wünsche abge-
stimmt.

Mehr Informationen unter:  
www.wasserforschung.de

& Anti-Food-Waste

Elisa WasseR
Relais Desserts International – 85 Künstlerinnen und Künstler im Dienst 
der süssen Köstlichkeiten verteilt auf dem ganzen Erdball. Die Mitglieder 
von Relais Desserts werden nach sehr strengen Kriterien ausgewählt. Die-
se strenge Auswahl garantiert das hohe Niveau der weltweit besten Profis, 
die dank ihrem immensen Engagement und ihrer Kompetenz den Gästen im-
mer wieder aufs Neue Gaumenfreuden bescheren.

Die Chaîne Confiseur-Mitglieder führen Topbetriebe vorwiegend in der 
Schweiz oder im nahen Ausland und sind Konditorinnen und Konditoren 
aus Leidenschaft. Sie verstehen sich auf eine erstklassige handwerkliche 
Fertigung und verbinden diese mit modernen Geschäftsmodellen. Die Ver-
einigung ist bestrebt, traditionsreiche Produktionsmethoden zu bewahren, 
aber stets auch offen für neue, zukunftsweisende Trends. Den Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeitern von Chaîne Confiseur bieten sich im In- und Aus-
land vielfältige Chancen der Aus- und Weiterbildung. Die Vereinigung ist 
hohen beruflichen und ethischen Grundprinzipien verpflichtet.

Das Wedding Network Switzerland besteht aus «TraumArchitekten» für den 
schönsten Tag der Brautpaare und deren Gäste. Die jeweiligen Firmen wer-
den geführt von den verschiedensten Dienstleistern der Hochzeitsbran-
che, welche bereits viele Jahre auf dem Markt sind und grosse Erfahrung 
auf ihrem Gebiet mitbringen.

Der Verein United Against Waste ist ein Branchenzusammenschluss im Food-
Service-Sektor. Er engagiert sich aktiv für eine Reduktion von Food-Was-
te beim Ausser-Haus-Konsum. Das Ziel ist es, den Lebensmittelabfall in der 
Branche zu halbieren.

«Serving the children of the world» – Kiwanis International ist eine welt-
weite Organisation von Freiwilligen, die sich aktiv für das Wohl von Kindern 
und der Gemeinschaft einsetzen. Eric Baumann ist ein Gründungsmitglied 
von Kiwanis Zürich Dolder und unterstützt verschiedene Sozialaktionen.

Der Confiserie BaumanN

Engagement

Wir engagieren uns: die Confiserie Bau-
mann unterstützt  Kinder in der ganzen 
Welt. 

Einerseits als Kiwanis-Mitglied ande-
rerseits engagieren wir uns tatkräftig 
und finanziell bei verschiedenen inter-
nationalen Projekten. Eines davon ist 
der Mütterliche und frühkindliche Te-
tanus. 

Basel, Bern, Biel, Fribourg, Lausanne, Luzern, 
Winterthur und Zürich. www.aess-bar.ch
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Brot und Backwaren 
frisch von gestern.

In der Äss-Bar in deiner Nähe.



Öffnungszeiten
Dienstag bis Freitag
06:30-18:00 Uhr

Samstag
06:30-16:00 Uhr

Sonntag
Laden: 07:30-17:00 Uhr
Café: 08:30-17:00 Uhr

Confiserie Baumann AG
Eric Baumann
Balgriststrasse 2
8008 Zürich

Tel. 044 382 11 21
Fax 044 382 13 64
info@confiserie-baumann.ch

Wir freuen 
uns auf Sie

Höchster Standard für Ökoeffektivität. 
Cradle to Cradle Certified®  -Druckprodukte 
hergestellt durch die Vögeli AG. 
Bindung ausgenommen. m
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