
Gutplatziert.
Vielfalt und Qualität für den Wochenmarkt – bio, regional, stark

Käse, Feinkost, hausgemachte Spezialitäten aus eigener Herstellung,
regionales Sortiment, homepage und onlineshop: kaese-baumann.de
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Mit Erfahrung und frischem Zeitgeist bieten wir für den ganz besonderen
Geschmack ein fein ausgewogenes Käse- und Feinkostsortiment. Dabei
steht der Name Ulrike Baumann seit 1982 für ausgesuchte Qualität 
und Kompetenz im Verkauf hochwertiger Spezialitäten und eine
fachgerechte Kundenberatung. Umfangreiche Kenntnisse über die 
Herstellung, Historie und Entwicklung unserer Produkte, sowohl auf
regionaler als auch europäischer Ebene, garantieren unseren Kunden
langfristig eine gleichbleibende und herausragende Produktqualität.

Unser vielfältiges Angebot an Käsespezialitäten ist inspiriert vom
exquisiten Geschmack kleiner, lokaler Käseaffineure und deren hand-
werklich bäuerliche Kunstfertigkeit in der artisanalen Herstellung 
erstklassiger AOP geschützter Käsesorten.

Abgerundet wird unser Sortiment durch eine selektive Auswahl an
begleitenden und ergänzenden Produkten und Dienstleistungen, die im 
hohen Maße das Produkt Käse bereichern und verfeinern. 

Zeitgemäß frischer Genuss
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Seit April 2017 präsentieren wir uns auf Wochenmärkten mit unserem neuen Genuss-Truck,
einem modernen Verkaufskonzept und einer zeitgemäßen Warenpräsentation.
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Mit unserem kleinen aber feinen französischen Marktstand präsentieren wir seit dem Sommer 2018
die besten artisanal hergetellten, AOP-geschützten, französischen Käsesorten und ausgesuchte französische,  
hausgemachte und regionale Spezialitäten in einem ganz besonderen Ambiente. 

Les Spécialités
d’Ulrike...

Ulrike
Baumann



In diesem Sinne präsentieren wir ausgewählte Qualität der interessante-
sten Käsegebiete Europas und der Region - ausgewogen und reichhaltig
im Geschmack. So beziehen wir unsere Produkte z. B. direkt vom Groß-
markt in Rungis/Paris, aber auch von Bio-Bauernhöfen aus der Eifel.

Ausgesuchtes Rohmilchkäse-Sortimen.

Hausgemachter Frischkäse in verschiedenen Geschmacksrichtungen: 

Ausgewogenes BioSortiment – für jeden Geschmack immer etwas dabei.

Wechselnde Wochenangebote, individuell zusammengestellte Käsefondues
von klassisch bis exotisch, ganz nach Geschmack.

Erfüllung spezieller Kundenwünsche, z.B. frisch geriebenen Parmesan.

Für den direkten Verzehr an unserem Verkaufsstand bieten wir:
Hausgemachte Quiche, Käse-Grenussteller, belegte Vinschgauer, Salate,
Suppen, Kaffespezialitäten, Wein, Crémant, Bio-Limonaden u.v.m.

Genussvolle Vielfalt
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Mehr als nur Käse
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Molkereiprodukte von:

demeter®

bio-dynamische QualitätBioLinie
Joghurt, Quark, Sahne, Frischmilch.

Eier 
Deutsche Qualität aus Freilandhaltung. Lieferant für deutsche BioEier.

Und… 
Täglich frisch gebackenes franz. Bauernbrot, eingelegte 

Antipasti, gegrillte Auberginen, getrocknete Tomaten eingelegt in Kräuteröl,

Artischocken, verschieden eingelegte Oliven, Peperonis…
Hausgemachte Spezialitäten (z.B. Bärlauchbutter, Senfspezialitäten…)

Catering-Service für Feste und Events, Liefer- und Bestellservice, 
Präsentkörbe, Geschenkgutscheine, Kundenbonuskarte, 
individuelle Beratung u.v.m.



Aus eigener Produktion
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Unter eigenem Label präsentieren wir hausgemachte Spezialitäten
aus eigener Produktion in bester Qualität. Immer auf der Suche nach den
passenden Begleitern für unser umfangreiches Käse- und Feinkost-
Sortiment setzen wir auch hier auf den guten Geschmack und die besten 
Zutaten. So wächst unsere Produktlinie unter dem neuen „Black-Label“
stetig an und überzeugt durch Qualität, Geschamck und eine nachhaltige
Produktion.

Unsere hausgemachten Produkte:

Feiner Früchte-Senf (in versch. Geschmacksrichtungen)
Gewürz-, Gänse- und Apfelgriebenschmalz
Butter (verfeinert mit Tomate, Bärlauch, Trüffeln oder…)
Eierlikör aus Freilandeiern 
Eingelegte Bio-Oliven, Peperonis
Ziegen-Crottins
Quiche, Zwiebelkuchen
u.v.m



Für ganz besondere Anlässe
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Das Außergewöhnliche ist stets unser Anspruch. Sei es in der Produkt-
auswahl ganz besonderer Käsesorten und Feinkostartikel oder in der 
Umsetzung individueller Kundenwünsche, von der frisch geriebenen und
selbst komponierten Fonduekäse-Mischung bis zur ausgefallenen
Käse-Hochzeitstorte.

Besonderen Wünschen begenen wir mit Kreativität und der Liebe zu 
unseren Produkten, die uns immer wieder aufs Neue inspirieren weit über
den Tellerrand hinaus Käse und Feinkost in einem anderen Licht zu 
präsentieren. 

So bleibt der Genuss immer ein ganz besonderes Erlebnis.



Nur ausgezeichneter Geschmack kann überzeugen und genussvoll 
begeistern. Aus Liebe zum Produkt und der Verantwotung gegenüber 
unseren Kunden ist unser Betrieb seit 2011 biozertifiziert.

Neben konventionellen Produkten führen wir qualitativ hochwertige 
BioProdukte und BioEier von zertifiziertern Bauernhöfen aus der Region.
Dabei überzeugen wir uns schon vor dem Einkauf persönlich von
der Qualität und dem guten Geschmack der Produkte und Rohstoffe. 

Als Lebensmittelhändler und Hersteller von hausgemachten Spezialitäten
stehen wir in der Pflicht für einen unbeschwerten Genuss unserer 
Produkte. Mehr Bewußtsein und Verantwortung zum Schutz und Erhalt
der Vielfalt in unserer Ernährung ist für uns ein wichtiges Anliegen. 
Als Mitglied und Förderer des Kölner Conviviums von Slow Food
Deutschland unterstützen wir diesen Gedanken aktiv. 

Natürlich guter Geschmack

2019

www.gr
uenstem

pel.de
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Das Beste versteckt sich immer hinter den Kulissen, bzw. in
der Seele des Produktes. Nicht immer sichtbar aber jederzeit erkennbar
am guten Geschmack.

Bei uns haben vorallem die inneren Werte einen hohen Stellenwert,
definieren sie doch die Qualität nachhaltig erzeugter Lebensmittel und
deren ökologische Vereinbarkeit. 

Neben der erfolgreichen Bio-Zertifizierung im Jahre 2011 und unsererem 
Engagemant bei Slow-Food, möchten wir auch mit unserer Mitgliedschaft
in der Guilde Internationale des Fromagers ein Zeichen setzen – für
den Erhalt, aber auch die Weiterentwicklung, von Qualität und Vielfalt. 
Damit Genuss eine nachhaltige Zukunft hat. Und daran lassen wir 
uns auf unseren Märkten, Festen und Events gerne messen.

Kulinarische Qualität
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Unsere Präsenz auf unseren Wochenmärkten unterstützen wir mit einer 
Vielzahl von attraktiven Marketingmaßnahmen:

Regionale Anzeigenschaltung, redaktionelle Beiträge in Stadtteilzeitun-
gen, Online Imformationssystem für Veranstaltungen, Orte und Termine, 
aktive Kundenbindung durch Preisausschreiben, Gewinnspielen, 
Wahl „Käse des Jahres“ und Treuebonus… 

Thematische Aktionen, Events mit Einbindung von Herstellern und 
Lieferanten, Produktverkostung, Käse/Wein Seminare.

In den digitalen Medien bieten wir auf unserer homepage umfangreiche
Informationen rund um das Thema Käse und Feinkost, Tipps, ausgewählte
Reczepte, einen attraktiven onlineshop, Informationen über die Standorte
unserer Wochenmärkte und vieles mehr. www.kaese-baumann.de

Oder folgen Sie uns auf und Co.

Lebendige Marktpräsenz
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Werbeunterstützende Maßnahmen am Beispiel des
Wochenmarktes Köln-Sülz (Auerbachplatz), Thema Weihnachten

M
erry Xmas

   Ulrike Baumann  SpezialitätenS

T  0172 2912052 kaese-baumann.de

Die Präsenttaschen und die Präsentkiste können auch ganz 
individuell nach Ihren Wünschen befüllt werden.

Stilvoll schenken und
lecker genießen. Finden Sie
das passende Geschenk auch
in unserem onlineshop

Präsentkiste
Hochwertige Holzkiste mit Deckel, z.B. gefüllt
mit Champagner, franz. Camembert AOP, 
hausgemachtem Früchtesenf im Weckglas,
Kirschlikör, feinem hausgemachtem Käsegebäck, 
Ananaskonfitüre mit Penja Pfeffer… u.v.m.

Präsenttaschen
Schön schenken in ökologischen
Wellpapptaschen, z.B. gefüllt mit
hausgemachtem Früchtesenf und
Apfelgriebenschmalz im Weckglas,
Ententerrine, Fl. Chardonnay…

Schöne Zeit für leckere Geschenke

Präsenttasche 
klein

Präsentkiste
aus Holz

Präsenttasche 
groß
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Dienstags auf dem Wochenmarkt am Auerbachplatz
Tel.: 0172 2912052 kaese-baumann.de

s

Schöne Zeit für 
leckere Geschenke 

Die besten Ideen finden Sie auf unseren
Wochenmärkten, im onlineshop oder 
auf unseren schönen Weihnachtsmärkten: 
Köln Markt der Engel am Neumarkt,
Köln Stadtgarten, Jüchen Schloss Dyck
und Wuppertal Schloss Lüntenbeck.

Wir unterstützen
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INspiriert  lifestyle 

U lrike Baumann von Eier & Käse Baumann, die immer diens-
tags auf dem Markt auf dem Auerbachplatz zu fi nden ist, plä-

diert an den Weihnachts- und Wintertagen mal für ein leckeres Mahl 
ohne Fleisch. Ravioli mit einer Füllung aus Walnusskäse und Birnen 
auf halbierten Trauben mit fein gewürfelten Schalotten (s. Rezept im 
Kasten) – das ist nicht nur für Käsefreunde verlockend. 
Außerdem bietet die Feinkostexpertin für die Festtage oder auch für 
die Silvesterfeier eine besondere Kombination als Vorspeise oder 
kleinen Happen zwischendurch an: einen Beaufort aus den Savo-
yer Gebirgsweidegebieten. Das ist ein Hartkäse aus feinster Kuh-
rohmilch, der wegen seines fruchtigen Aromas und seiner cremigen 
Konsistenz geschätzt wird. Dazu empfi ehlt Ulrike Baumann den 
Champagner Pierre Nicolas Brut: „Angenehm weich und recht kräf-
tig im Mund, mit fruchtigen Noten“, beschreibt sie seinen Charak-
ter und fi ndet: „Er passt wunderbar zum Beaufort.“ Diese spezielle 
Kombination aus edlem Käse und Champagner ist im Set bei Käse & 
Eier Baumann erhältlich und genauso wie viele andere Spezialitä-
ten, zum Beispiel die selbst gemachten Senfsoßen, auch online zu 
bestellen. 

www.kaese-baumann.de

Ohne Fleisch,
dafür mit erlesenem Käse

REZEPT
Ravioli mit Walnusskäse und Birnen gefüllt
auf Weintrauben und Schalotten

Zutaten:
Ravioliteig:
250 g Weizenmehl 405, 50 g Hartweizengrieß, Eigelb, 1 Ei, 
2 EL Sonnenblumenöl, 3 EL Wasser, 1 Prise Salz

Füllung:
3 Birnen, 2 Schalotten, 2 EL Butter, 100 g Walnusskäse, 60 g Ricottafrischkäse, 
20 g gehackte Walnüsse, Salz, Pfeffer, Muskat

Dazu: 250 g Trauben, 2 Schalotten, Gemüsebrühe zum Ablöschen, Pfeffer

Zubereitung:
•  Für den Teig alle Zutaten verkneten und in Klarsichtfolie gewickelt

über Nacht im Kühlschrank ruhen lassen.
•  Für die Füllung die Birnen schälen, sie und die Schalotten fein würfeln und in Butter glasig 

anschwitzen. Walnusskäse würfeln und mit Birnen, Schalotten, Ricottafrischkäse und ge-
hackten Walnüssen zu einer Masse verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Muskat würzen. 

•  Den Ravioliteig dünn auswalzen, füllen und zu Teigtaschen formen. Teigtaschen trocknen 
lassen und dann 6–7 Minuten kochen. Halbierte Trauben und fein gewürfelte Schalotten in 
Butter kurz anschwenken, mit der Gemüsebrühe ablöschen und mit Pfeffer leicht würzen.

   
   

      
    

    
    

    
       

     
     

    
      

     
     

        
       

      
     

   

      
     

     
    

     
     

     
     
      
 

    
      
       

      
 

 
      

  

  
 

  
 

   
  
 
     

    

 
  

 

  
    

     
 

     
  

     
  

     
  

     
   

     
  

      
   

   

Wochenmärkte

Feste, Events, Messen

Catering

Internetshop
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Anzeige – InSülz und Klettenberg

Redaktioneller Beitrag – InSülz und Klettenberg

Infoflyer Präsentanhänger

Flyer - Präsentangebote
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So erreichen Sie uns

www.kaese-baumann.de

Ulrike Baumann Spezialitäten
Embestraße 18
50189 Elsdorf /Niederembt

Mobil  0172 2912052
Tel/Fax 0 2274 90 8420
info@kaese-baumann.de

… oder besuchen Sie uns auf
facebook, google+, instagram, pinterest …

s




