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Liebe Kundinnen und Kunden

Ist es Ihnen schon aufgefallen? Bei Kern & Sammet tut sich was: «Raffinierte 
Backkunst à la Suisse» kommt im neuen, frischen Look daher. Die blau-weissen 
Streifen bleiben unser Markenzeichen, doch unser Erscheinungsbild ist leichter 
und luftiger geworden. Wir wollen damit unsere einzigartigen Stärken noch  
besser zur Geltung bringen. Und wir wollen die Freude, Leidenschaft und Liebe 
zum Detail erlebbar machen, mit der unsere über 100 Mitarbeitenden täglich 
beste Brot- und Backwaren fertigen. Denn sie sind das Herz unseres Unterneh-
mens, sie machen den feinen Unterschied. 

Auch bei der Überarbeitung unseres Auftritts haben wir uns an das Prinzip  
gehalten, das unsere Manufaktur in Wädenswil am Zürichsee seit fast 50 Jahren 
begleitet: Bewährtes erhalten und dabei immer offen sein für Neues. Besonders 
freut uns natürlich, dass Sie – unsere geschätzten Kundinnen und Kunden –  
uns vertrauen und Ihre Wünsche und Ideen für neue Produktkreationen mit uns 
teilen. So haben wir uns auch dank Ihnen zur dynamischen Schweizer Pionierin 
im Bereich Tiefkühl-Backwaren und -Konditoreiprodukte entwickelt.

Was unsere Produkte so besonders macht, sind nicht nur die natürlichen  
Zutaten, die vorwiegend aus der Schweiz kommen. Ganz entscheidend ist, dass 
sich bei uns jeder einzelne Mitarbeitende noch persönlich und mit viel Hand-
arbeit dafür einsetzt, Sie mit höchster Qualität und spannenden Produktneu-
heiten zu überraschen. Seit jeher sind wir offen für aktuelle Food-Trends und 
auch in Zukunft werden wir viel in die Kreation innovativer Brot- und Backwaren 
investieren, die Ihren Geschmack treffen und die Neugier Ihrer Kunden wecken. 

Erleben Sie auf den folgenden Seiten die verschiedenen Facetten unseres neuen 
Auftritts, entdecken Sie bewährte Klassiker und lassen Sie sich von den Produkt-
neuheiten fürs 2023 inspirieren! Sie haben einen bestimmten Produktwunsch 
oder eine Idee speziell für Ihre Kunden? Wir sind gespannt und freuen uns, mehr 
zu erfahren und mit Ihnen massgeschneiderte Lösungen zu kreieren. 

Ich und das ganze Team von Kern & Sammet werden alles daransetzen,  
Ihre Erwartungen zu übertreffen.

Sandra Buess, Geschäftsführerin

Frisch  
unterwegs  
im 2023
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100 % 
Schweizer 

Butter

100 % 
Schweizer 

Mehl

100 % 
Schweizer 

Zucker

Alle unsere Hauptzutaten kommen aus der 
Schweiz: 100 % Schweizer Butter, 100 % 
Schweizer Zucker, 100 % Schweizer Weizen-
mehl. Sämtliche Produkte werden in unserer 
Manufaktur in Wädenswil direkt am Zürichsee 
hergestellt. Auch unsere Lieferanten sind  
grösstenteils aus der Schweiz und unser  
Sortiment ist inspiriert von beliebten 
Schweizer Klassikern.

Swissness

6 Gründe für  
Kern & Sammet 

Für Kern & Sammet arbeiten viele langjährige 
Mitarbeitende, die mit Herzblut und grosser 
Leidenschaft dabei sind. Darauf sind wir sehr 
stolz. Auch auf unsere Partner können wir 
zählen, die unser Engagement für Brot- und 
Backwaren teilen und uns darin unterstützen, 
durchgängig erstklassige Schweizer Qualität 
anzubieten.

Leidenschaft
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Seit fast 50 Jahren ist Kern & Sammet das 
Schweizer Pionierunternehmen für Tiefkühl-
backwaren. Wir sind ein Traditionsbetrieb und 
pflegen zu Kunden und Lieferanten langjährige 
Beziehungen. Unsere Partner schätzen unsere 
Qualität, Genauigkeit, Zuverlässigkeit und 
Pünktlichkeit.

Vertrauen

Wir verwenden möglichst nachhaltige 
und natürliche Rohstoffe für alle unsere 
Brot- und Backwaren. Gentechnisch ver-
änderte Zutaten kommen für uns nicht 
infrage. Auch Zusatzstoffe reduzieren  
wir auf ein Minimum und setzen diese nur 
ein, wenn unbedingt nötig.

Natürlichkeit

VEGAN BIOVEGI

Wir entwickeln laufend neue Produkte aufgrund 
Ihrer Nachfrage oder Trends. Dabei können wir 
auf unterschiedlichste individuelle Wünsche 
eingehen und auch kleine Mengen produzieren. 
Wir haben flexible Anlagen und setzen auf 
Handwerk.

Innovation

Produkt-, Service- und Prozessqualität sind uns 
äusserst wichtig. Wir garantieren Ihnen höchste 
Qualität und Sicherheit bei der Herstellung all 
unserer Backwaren dank der Zertifizierung nach 
FSSC 22000. Des Weiteren sind wir für vegane 
Produkte, Bio-Produkte und IP-Suisse-Produkte  
ausgezeichnet und verwenden ausschliesslich 
hochwertige und zertifizierte Zutaten.

Qualität
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Zusammen mit Ihnen entwickeln wir neue Produkte, 
die garantiert den Geschmack Ihrer Kunden treffen. 
Dank unserem innovativen Entwicklungsteam können 
wir für Sie äusserst zielführend massgeschneiderte 
Produkte fertigen.

Gemeinsam    
   Neues 
 entwickeln
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Passende  
Verpackungs- 
lösungen

Individuelles für  
Ihre Kunden

Wir entwickeln die richtige Verpackungs-
lösung für Ihre Produkte. Bei Bedarf 
bedrucken wir Etiketten mit Ihrem Logo 
oder das gesamte Verpackungsmaterial 
ganz nach Ihren Vorstellungen.

Sie haben eine Produktidee oder ein 
eigenes Rezept? Gemeinsam mit Ihnen 
finden wir den optimalen Weg, 
Ihre Wunschkreation schmackhaft 
umzusetzen.

Personalisierte 
Produkte

Besonders beliebt: unsere personalisierten 
Klein- oder Grossbrote mit Ihrem Logo 
als Oblate (möglich ab 15000 Stück 
Jahresmenge). Für Patisserie bieten wir 
zudem individuell bedruckte Schokoladen- 
aufleger schon ab 1500 Stück an.

Sie haben bereits eine Idee oder Fragen zu einer möglichen  
Individualisierung? Wir helfen gerne weiter: +41 44 789 82 82
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Vollautomatische Produktionsstrassen sucht man bei uns 
in Wädenswil vergeblich. Auch heute vertrauen wir aus 
Überzeugung auf langjährige Mitarbeitende, die sich 
mit viel Leidenschaft, Sorgfalt und liebevoller Handarbeit 
dafür einsetzen, dass jedes unserer Produkte höchste 
Ansprüche an Qualität und Geschmack erfüllt.

Unser 
 Handwerk
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Alle unsere Gipfeli werden von Hand abgesetzt 
und gebogen, jede Brezel wird von Hand 
geflochten und auch die Füllung und Dekoration 
unserer Torten und anderer Backwaren werden 
handgemacht.

Unsere Backwaren werden nach strengsten 
Qualitätsrichtlinien gefertigt und nach der 
Produktion sofort tiefgekühlt. Auch das 
Verpacken und Etikettieren erfolgt sorgfältig 
per Hand.
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Vorhang auf für unsere neuen Stars. Unsere Minis sind 
beliebte Schweizer Backwaren im Kleinformat und ideal für 
ein buntes Frühstücksbuffet oder als kleine Süssigkeit zum 
Kaffee. Für jeden Geschmack ist garantiert etwas dabei. 
Abgebildet in Originalgrösse. 

Unsere neuen 
Minis ganz gross

Mini Himbeergipfel
Feiner Gipfelteig mit Butter,  
gefüllt mit fruchtiger  
Himbeerfüllung

Art.-Nr. 5276 Karton 50 x 40 g

Der kleine  
Genussmoment für 

zwischendurch

Mini Mandelgipfel
Knuspriger Blätterteig, 
feuchte Mandelfüllung

Art.-Nr. 5274 Karton 50 x 42 g

12



Mini Jalousie  
Aprikosen-Mandel
Fruchtige Aprikosen-Mandel-Füllung, 
mit feinem Blätterteig umhüllt

Art.-Nr. 5279 Karton 50 x 42 g

Mini Nussrollen
Hefeteig, mit süsser Nussfüllung 
mit Zimt und Zitrone

Art.-Nr. 5278 Karton 50 x 42 g

Mini Carac, rosa
Vegane Ganache mit Hafermilch, 
Fondant mit einem Hauch von 
Himbeeren versehen

Art.-Nr. 5283 Karton 23 x 35 g

Mini Pain au Chocolat

Art.-Nr. 5115 Karton 45 x 30 g

Der französische Klassiker 
aus Gipfelteig mit Schokolade
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Gipfel, Kleinbrötli, Tischbrötli, 
Laugengebäck, Buns, Grossbrote

Brote
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Buttergipfel de Luxe, «Jet»

Art.-Nr. 5476  Karton 60 x 45 g  
Art.-Nr. 4655 Karton 100 x 50 g
Art.-Nr. 4182 Karton 200 x 50 g

Buttergipfel de Luxe, Teigling

Art.-Nr. 4117
Karton 180 x 50 g

Buttergipfel klein, vorgebacken

Art.-Nr. 4657
Karton 25 x 34 g

200 °C

200 °C

18 Min.

1 – 2 Min.

20 Min.
200 °C, 14 Min.30 °C, 90 Min.

Gipfel

Buttergipfel, vorgebacken

Art.-Nr. 4357 Karton 20 x 41 g
Art.-Nr. 4942 Karton 40 x 41 g

Croissant français, «Jet»2

Art.-Nr. 5072
Karton 60 x 70 g

Mini-Buttergipfel, «Jet»

Art.-Nr. 5538
Karton 80 x 30 g

200 °C1 – 2 Min.

200 °C200 °C 15 Min.18 Min. 20 Min.20 Min.

TOP
SELLER

2 Herkunftsland Frankreich 17



VEGAN

20 Min.

VEGAN

Rustico-Buttergipfel, 
«Jet»

Art.-Nr. 4863
Karton 100 x 52 g

Laugengipfel vegan, «Jet»

Art.-Nr. 5082
Karton 54 x 50 g

200 °C

180–200 °C

18 Min.

18 Min.20 Min.

NEU

Gipfel vegan, «Jet»

Art.-Nr. 5081
Karton 54 x 50 g

200 °C18 Min.20 Min.

NEU

Laugen-Buttergipfel, «Jet»

Art.-Nr. 4172
Karton 90 x 50 g

Laugen-Buttergipfel, 
vorgebacken

Art.-Nr. 4683
Karton 20 x 42 g

200 °C1 – 2 Min.200 °C18 Min.20 Min.

Buttergipfel mit Vollkornmehl, 
«Jet»

Art.-Nr. 4112
Karton 100 x 52 g

180–200 °C18 Min.20 Min.
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VEGAN

VEGAN

VEGAN

oder

VEGAN VEGAN

Kleinbrötli

Butterweggli

Art.-Nr. 4717 Karton 20 x 57 g
Art.-Nr. 4691 Karton 48 x 57 g

TOP
SELLER

Parisettli

Art.-Nr. 4362 Karton 16 x 83 g
Art.-Nr. 4693 Karton 36 x 83 g

Krustenbrötli dunkel

Art.-Nr. 5987
Karton 30 x 100 g

Krustenbrötli, hell

Art.-Nr. 5986
Karton 30 x 100 g

200 °C 200 °C 200 °C2 – 4 Min. 2 – 4 Min. 2 – 4 Min.

Einstrangzöpfli, vegan

Art.-Nr. 5079
Karton 30 x 90 g

200 °C2 – 4 Min.

NEU

Sandwich

Art.-Nr. 4055 Karton 16 x 82 g
Art.-Nr. 4694 Karton 36 x 82 g

Mini Zöpfli

Art.-Nr. 4915
Karton 50 x 60 g

200 °C2 – 4 Min.oder

Sternenbrötli

Art.-Nr. 4687 Karton 20 x 62 g
Art.-Nr. 5107 Karton 50 x 62 g

200 °C2 – 4 Min.

Semmel hell, gross

Art.-Nr. 4053 Karton 20 x 75 g
Art.-Nr. 4663 Karton 40 x 75 g

200 °C2 – 4 Min.
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VEGAN

VEGAN

VEGAN VEGAN

VEGANVEGAN

VEGAN VEGAN

1 Herkunftsland Deutschland

König-Bürli

Art.-Nr. 4293
Karton 12 x 180 g

Kornbrötli

Art.-Nr. 5273
Karton 35 x 75 g

200 °C

200 °C

2 – 4 Min.

4 – 6 Min.

Einkornbrötli

Art.-Nr. 5555
Karton 18 x 90 g

200 °C2 – 4 Min.

Kürbiskernbrötli 1

Art.-Nr. 5994
Karton 50 x 88 g

Rusticobrötli

Art.-Nr. 5991
Karton 18 x 75 g

200 °C2 – 4 Min.

200 °C8 – 10 Min.

Schild-Bürli

Art.-Nr. 4583
Karton 20 x 260 g

200 °C4 – 6 Min.

Ciabattino
erhältlich ab Februar 2023 Ciabatta aus dem Steinofen 1

Art.-Nr. 5083
Karton 40 x 80 g

Art.-Nr. 5058
Karton 55 x 100 g

200 °C 200 °C2 – 4 Min. 2 – 4 Min.
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VEGAN VEGAN

VEGAN

Art.-Nr. 5560
Karton 28 x 100 g

Powerbrötli

Art.-Nr. 4022
Karton 50 x 75 g

Schoggibrötli

Art.-Nr. 5425
Karton 21 x 85 g

Art.-Nr. 4063
Karton 40 x 100 g

Happy Day-Brötli

Art.-Nr. 5151
Karton 18 x 100 g

200 °C

200 °C

200 °C

2 – 4 Min.

2 – 4 Min.

2 Min.

oder

oder 60 – 90 Min. oder 

200 °C 200 °C2 – 4 Min. 2 – 4 Min.

NEU

Bagel Sesam
Grittibänz
Nur von November bis Dezember erhältlich

Art.-Nr. 5561
Karton 28 x 100 g

200 °C2 – 4 Min.oder

NEU

Bagel Rustico
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TOP
SELLER

Tischsemmel hell, klein

Art.-Nr. 5272
Karton 48 x 32 g

Tischbrötli «Sélection 
Royale», gemischt

Art.-Nr. 5112
Karton 4 x (12 x 32 g)

Tischbrötli, gemischt

Art.-Nr. 4360 Karton 4 x (12 x 32 g)
Art.-Nr. 4615 Karton 4 x (25 x 32 g)

Party Apérobrötli, gemischt

Art.-Nr. 4776
Karton 3 x (28 x 25 g)

Laugen-Kaiser, Weggli

200 °C Rustico2 Min.

200 °C

200 °C

200 °C 2 Min.

2 – 3 Min.

2 Min.

Laugengebäck

Jumbolino LaugenbrezelJumbo Laugenbrezel

Art.-Nr. 4252
Karton 36 x 100 g

Art.-Nr. 4050
Karton 24 x 150 g

Laugenbrezel 

Art.-Nr. 5371
Karton 60 x 60 g

Tischbrötli

Kornbrötli, klein

Art.-Nr. 5280
Karton 48 x 32 g

NEU

200 °C2 Min.

Rusticobrötli, klein

Art.-Nr. 5281
Karton 48 x 32 g

NEU

200 °C2 Min.
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Ihr Logo
Wir kreieren Brote und Brötchen auch gern nach Ihren Vor- 
stellungen und gestalten sie mit einer individuellen Oblate. 
Melden Sie sich direkt bei unseren Verkaufsberatern 
(siehe Seite 9), damit wir Ihren Wunsch erfüllen können. 

VEGAN

20 Min.

Laugengipfel vegan, «Jet»

Art.-Nr. 5082
Karton 54 x 50 g

200 °C18 Min.

NEU

TOP
SELLER

Laugensandwich

Art.-Nr. 5373
Karton 36 x 80 g

Original Bierbrezel, «Jet» 1

Art.-Nr. 4774
Karton 72 x 110 g

Laugensilser

Art.-Nr. 4724 Karton 25 x 60 g
Art.-Nr. 5520 Karton 50 x 60 g

170 °C bei offenem Zug

12 Min.20 Min.

1 Herkunftsland Deutschland

Laugenbrezel mit Butter gefüllt
einzeln verpackt

Art.-Nr. 4808 Karton 27 x 70 g
Art.-Nr. 4266 Karton 50 x 70 g

Laugen-Buttergipfel, «Jet»

Art.-Nr. 4172  
Karton 90 x 50 g

Laugen-Buttergipfel, 
vorgebacken

Art.-Nr. 4683
Karton 20 x 42 g

200 °C1 – 2 Min.200 °C18 Min.20 Min.
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VEGAN VEGAN

VEGAN VEGAN

VEGANVEGAN

VEGAN

Buns

Focaccia Bun, geschnitten

Art.-Nr. 5541
Karton 35 x 80 g

Spicy Bun - Mais Chili, 
geschnitten

Art.-Nr. 5543
Karton 35 x 80 g

Classic Bun, geschnitten

Art.-Nr. 5462 Karton 16 x 80 g
Art.-Nr. 5539 Karton 35 x 80 g

Veganer Brioche Bun, geschnitten

Art.-Nr. 5469
Karton 16 x 80 g

Smoky Bun, geschnitten

Art.-Nr. 5471
Karton 16 x 80 g

Spicy Bun - Red Curry, 
geschnitten

Art.-Nr. 5467
Karton 16 x 80 g

Spicy Bun - Pesto Verde, 
geschnitten

Art.-Nr. 5470
Karton 16 x 80 g

200 °C

200 °C

200 °C

200 °C

200 °C200 °C

200 °C

2 – 4 Min.

2 – 4 Min.

2 – 4 Min.

2 – 4 Min.

2 – 4 Min.2 – 4 Min.

2 – 4 Min.

oder

oder

oder

oder

oder

Sesam Bun, geschnitten

Art.-Nr. 5463 Karton 16 x 80 g
Art.-Nr. 5540 Karton 35 x 80 g

200 °C2 – 4 Min.oder

oder

oder

TOP
SELLER

VEGAN

Ciabattino
erhältlich ab Februar 2023

Art.-Nr. 5083
Karton 40 x 80 g

200 °C2 – 4 Min.
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VEGAN VEGANVEGAN

VEGAN

VEGAN

Grossbrote

Pain Fondue (Portion)

Art.-Nr. 5036
Karton 12 x 150 g

200 °C5 – 6 Min.

Maggiabrot

Art.-Nr. 5067
Karton 16 x 350 g

200 °C8 – 10 Min.

Maisbrot

Art.-Nr. 5068
Karton 12 x 380 g

200 °C8 – 10 Min.

Huusbrot

Art.-Nr. 4515
Karton 8 x 400 g

200 °C5 – 8 Min.

Gastrobrot, hell 
einzeln verpackt

Art.-Nr. 4001
Karton 6 x 930 g

200 °C10 – 15 Min.

Gastrobrot, dunkel
einzeln verpackt

Art.-Nr. 4692
Karton 6 x 1100 g

200 °C10 – 15 Min.

Toastbrot 3

Art.-Nr. 4512
Karton 15 x 480 g

Butter-Formenzopf

Art.-Nr. 5042
Karton 8 x 500 g

200 °C5 Min.oder

TOP
SELLER

Butterzopf gross
einzeln verpackt

Art.-Nr. 4452
Karton 8 x 600 g

200 °C5 Min.oder

3 Herkunftsland Österreich 25



VEGAN

VEGAN

VEGAN

VEGANVEGAN

VEGAN

Pain Pirouette® Méditérranée

Art.-Nr. 4277
Karton 18 x 380 g

200 °C5 – 7 Min.

Flûte hell, 40 cm

Art.-Nr. 4580
Karton 15 x 220 g

200 °C3 – 5 Min.

Pain Pirouette®, hell

Art.-Nr.  5220  Karton 5 x 380 g,  
einzeln verpackt
Art.-Nr. 4913 Karton 18 x 380 g

200 °C5 – 7 Min.

Pain Pirouette® , dunkel

Art.-Nr. 5221 Karton 5 x 380 g, 
einzeln verpackt
Art.-Nr. 4914 Karton 18 x 380 g

200 °C5 – 7 Min.

TOP
SELLER

Pain Pirouette®  
Rustico Royal dunkel

Art.-Nr. 4586
Karton 18 x 380 g

200 °C5 – 7 Min.

Rustico Flûte, 40 cm

Art.-Nr. 4864
Karton 16 x 220 g

200 °C3 – 5 Min.

Baguette 2 , 56 cm 

Art.-Nr. 5616
Karton 32 x 290 g

200 °C10 – 12 Min.

2 Herkunftsland Frankreich26
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Kuchen & Strudel, Cakes, 
süsse Backwaren, Tischguetzli

Backwaren
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Cappuccino-Chueche

Art.-Nr. 5098
Karton 12 x ca. 87 g

Rüeblitorte

Art.-Nr. 4336
Karton 12 x ca. 87 g

Schoggichueche

Art.-Nr.  4364    Karton 1x (12 x ca. 87 g)
Art.-Nr.  4012    Karton 2x (12 x ca. 87 g)

ca. 90 Min. stückweise ca. 90 Min. stückweise ca. 90 Min. stückweise

Kuchen & Strudel

TOP
SELLER

Linzertorte, ungeschnitten

Art.-Nr. 5160
Karton 1 x 1000 g

Aprikosentorte Linzer Art, 
ungeschnitten

Art.-Nr. 5008
Karton 1 x 950 g

ca. 90 Min. ca. 90 Min.

Baumnusstorte, ungeschnitten

Art.-Nr. 5159
Karton 1 x 1400 g

ca. 90 Min.

NEU
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VEGAN

VEGAN

Chriesikuchen
34% Kirschen

Art.-Nr. 5097
Karton 12 x ca. 108 g

Früchtekuchen gemischt
3x Apfel, 3x Aprikose, 3x Chriesi,  
3x Zwetschge

Art.-Nr. 5093
Karton 12 x ca. 108 g

ca. 90 Min. stückweiseca. 90 Min. stückweise

Wiener Apfelstrudel, Teigling

Art.-Nr. 4468 Karton 1 x 1250 g
Art.-Nr. 4159 Karton 4 x 1250 g

220 – 230 °C20 – 25 Min.

Aus dem Ofen nehmen, sobald 
der Strudel reisst

Mini Wiener Apfelstrudel, 
vorgebacken

Art.-Nr. 4656
Karton 27 x 110 g

200 °C10 – 12 Min.

Apfelkuchen
50% Äpfel

Art.-Nr. 5094
Karton 12 x ca. 108 g

Aprikosenkuchen
46% Aprikosen

Art.-Nr. 5095
Karton 12 x ca. 108 g

Zwetschgenkuchen
46% Zwetschgen

Art.-Nr. 5096
Karton 12 x ca. 108 g

ca. 90 Min. stückweiseca. 90 Min. stückweise ca. 90 Min. stückweise
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Crumb-Cake, Himbeer-Vanille

Art.-Nr. 5007
Karton 2 x 1500 g

Marmor-Cake

Art.-Nr. 5171
Karton 2 x 1500 g

Crumb-Cake, Honig-Baumnuss

Art.-Nr. 5388
Karton 2 x 1500 g

Choco-Cake

Art.-Nr. 5158
Karton 2 x 1500 g

ca. 90 Min.

Rüebli Cake

Art.-Nr. 5157
Karton 2 x 1500 g

ca. 90 Min.

ca. 90 Min.

ca. 90 Min.

ca. 90 Min.

Cakes

TOP
SELLER

Zitronen-Cake

Art.-Nr. 5156
Karton 2 x 1450 g

ca. 90 Min.
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VEGANVEGAN

VEGAN VEGAN

VEGAN

Croissant Prestige MINOR, «Jet»

Art.-Nr. 5441 Karton 24 x 105 g
Art.-Nr. 5440 Karton 60 x 105 g

Schoggigipfel, «Jet»

Art.-Nr. 4193
Karton 75 x 75 g

180–200 °C 180 – 200 °C20 Min. 20 Min.20 Min. 20 Min.

TOP
SELLER

Mini Pain au Chocolat, «Jet» 2

Art.-Nr. 5115
Karton 45 x 30 g

180 – 200 °C14 Min.20 Min.

NEU

Süsse Backwaren

NEU

Mini Nussrollen, «Jet»

Art.-Nr. 5278
Karton 50 x 42 g

200 °C16 Min.20 Min.

Nussgipfel, Teigling

Art.-Nr. 5270
Karton 28 x 95 g

Mandelgipfel, Teigling

Art.-Nr. 5269
Karton 28 x 95 g

Nuss Stange, Teigling

Art.-Nr. 5055
Karton 56 x 115 g

180 – 200 °C180 – 200 °C

180 – 200 °C

25 – 27 Min.30 – 35 Min.

30 – 35 Min.

60 Min.60 Min.

60 Min.

2 Herkunftsland Frankreich

Mini Mandelgipfel, Teigling

Art.-Nr. 5274
Karton 50 x 42 g

200 °C25–30 Min.60 Min.

NEU

Mini Jalousie 
Aprikosen-Mandel, Teigling

Art.-Nr. 5279
Karton 50 x 42 g

200 °C25–30 Min.60 Min.

NEU
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Berliner, gepudert 1

Art.-Nr. 5277 Karton 12 x 72 g
Art.-Nr. 5172 Karton 48 x 72 g

200 °C1 – 2 Min. 

60 – 90 Min. und/oder

Mini Amaretti – Nature

Art.-Nr. 5557 Karton ca. 140 Stk. (1 kg)
Art.-Nr. 4081 Karton ca. 570 Stk. (4 kg)

Mini Amaretti – Orange

Art.-Nr. 5559
Karton ca. 140 Stk. (1 kg)

Streuselküchlein 
Erdbeere-Rhabarber

Art.-Nr. 5293
Karton 24 x 90 g

Streuselküchlein 
Heidelbeere-Vanille

Art.-Nr. 5291
Karton 24 x 90 g

ca. 30 Min. ca. 30 Min. 

ca. 90 – 120 Min.ca. 90 – 120 Min.

TOP
SELLER NEU

1 Herkunftsland Deutschland

Chocolate KiSS

Art.-Nr. 4365
Karton 16 x 55 g

NEU

Mini Himbeergipfel, «Jet»

Art.-Nr. 5276
Karton 50 x 40 g

Himbeer Vanille Plunder, «Jet»

Art.-Nr. 4917
Karton 48 x 110 g

200 °C180 – 200 °C 16 Min.20 Min. 20 Min.20 Min.

Mini Amaretti – Schoggi

Art.-Nr. 5556
Karton ca. 140 Stk. (1 kg)

ca. 30 Min. 
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VEGAN

Tischguetzli

Banane-Schoggi Chüechli
einzeln verpackt, ungekühlt 7 Tage haltbar

Art.-Nr. 5065
Karton 22 x 90 g

Hefeschnecke
einzeln verpackt, ungekühlt 4 Tage haltbar

Art.-Nr. 5197
Karton 18 x 120 g

Schoggi Chüechli  
einzeln verpackt, ungekühlt 7 Tage haltbar

Art.-Nr. 5063
Karton 22 x 90 g

Amaretti – Nature
einzeln verpackt, ungekühlt 4 Tage haltbar

Apfel-Baumnuss Chüechli
einzeln verpackt, ungekühlt 7 Tage haltbar

Art.-Nr. 4120
Karton 30 x 60 g

Art.-Nr. 5064
Karton 22 x 90 g

Appenzeller Hefenussgipfel
einzeln verpackt, ungekühlt 4 Tage haltbar

Art.-Nr. 4807 Karton 20 x 105 g
Art.-Nr. 4125 Karton 40 x 105 g

Spitzbueb
einzeln verpackt, ungekühlt 4 Tage haltbar

Art.-Nr. 4911
Karton 40 x 65 g

Linzertörtli
einzeln verpackt, ungekühlt 4 Tage haltbar

Art.-Nr. 4972
Karton 30 x 85 g

ca. 60 Min. ca. 60 Min. ca. 60 Min.

ca. 60 Min.

ca. 60 Min.

ca. 60 Min.

ca. 60 Min.

ca. 60 Min.

TOP
SELLER

NEU
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Torten, Rouladen & Schnitten, Patisserie

Desserts
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TOP
SELLER

Torten

Schwarzwäldertorte*

Art.-Nr. 4331
Karton 12 x ca. 83 g

ca. 60 Min. stückweise

Torte «Sélection Royale»
4x Schwarzwälder, je 2x Weisswälder-
Himbeer, Zitrone, Mandarinenquark, 
Truffes.

Art.-Nr. 4651
Karton 12 Stück (1080g)

ca. 60 Min. stückweise

Truffestorte

Art.-Nr. 4338
Karton 12 x ca. 83 g

ca. 60 Min. stückweise

Zitronentorte

Art.-Nr. 4337
Karton 12 x ca. 83 g

ca. 60 Min. stückweise

* Alkoholhaltig

Weisswälder-Himbeertorte

Art.-Nr. 5086
Karton 12 x 100 g

ca. 60 Min. stückweise

Mandarinenquarktorte

Art.-Nr. 4339
Karton 12 x ca. 108 g

ca. 60 Min. stückweise

Erdbeertorte Mirror glaze

Art.-Nr. 5331
Karton 12 x 100 g

ca. 60 Min. stückweise
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Williamstorte*

Art.-Nr. 4653
Karton 12 x 100 g

ca. 60 Min. stückweise

Rouladen & Schnitten

Grand Marnier-Roulade*
ca. 37 cm

Art.-Nr. 4623
Karton 3 x 830 g

ca. 60 Min.

TOP
SELLER

Erdbeer-Roulade
ca. 37 cm

Art.-Nr. 4936
Karton 3 x 1000 g

ca. 60 Min.

Schoggi-Roulade
ca. 37 cm

Art.-Nr. 4624
Karton 3 x 1000 g

ca. 60 Min.

Ananas Royal Schnitte*
ca. 27 cm

Art.-Nr. 5033
Karton 2 x 575 g

ca. 60 Min.

Belle Hélène-Schnitte
ca. 27 cm

Art.-Nr. 5154 
Karton 2 x 470 g

ca. 60 Min.

Tiramisu-Schnitte*
ca. 27 cm

Art.-Nr. 5434
Karton 2 x 550 g

ca. 60 Min.

* Alkoholhaltig

Kirschtorte, angeschnitten*

Art.-Nr. 4335
Karton 1 x 1000 g

ca. 60 Min. stückweise

Bienenstichtorte*

Art.-Nr. 5087
Karton 12 x 100 g

ca. 60 Min. stückweise
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VEGAN

VEGAN

Patisserie

TOP
SELLER

Crèmeschnitte

Art.-Nr. 4366 Karton 14 x 100 g
Art.-Nr. 4453 Karton 28 x 100 g

Vanille Cornet

Art.-Nr. 4641
Karton 18 x 70 g

ca. 60 Min. stückweise

NEU

Mini Carac, rosa
ø 5 cm

Art.-Nr. 5283
Karton 23 x 35 g

ca. 30 Min. stückweise

NEU

Mini Vanille Cornet

Art.-Nr. 5077
Karton 70 x 24 g

ca. 30 Min. stückweise

Carac
ø 8 cm

Art.-Nr. 5495
Karton 9 x 70 g

ca. 60 Min.

Mini Crèmeschnitte

Art.-Nr. 5859
Karton 44 x 20 g

ca. 30 – 40 Min.absetzen

ca. 60 Min.absetzen

Petit Fours, süss

Art.-Nr. 5255
Karton 24 x ca. 17 g (412 g)

ca. 60 Min. stückweise

Mini Schoggimousse-Schnitten

Art.-Nr. 5078
Karton 44 x12 g

NEU

ca. 30 – 40 Min.absetzen
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Erdbeer-Sahne-Schnitten 1
gluten- und laktosefrei, ca. 10 x 5 cm

Art.-Nr. 5218
Karton 4 x (12 x 171 g)

Pfirsich-Sahne-Schnitten 1
laktosefrei, ca. 6 x 6 cm

Art.-Nr. 5275 
Karton 24 x ca. 79 g

Ananas Royal Dessert

Art.-Nr. 4189
Karton 24 x 62 g

Schoko-Sahne-Schnitten 1

gluten- und laktosefrei, ca. 10 x 5 cm

Art.-Nr. 5219
Karton 4 x (12 x 108 g)

Mango-Maracuja-Herz

Art.-Nr. 5076
Karton 24 x 60 g

NEU

ca. 60 Min. stückweise ca. 60 Min. stückweiseca. 60 Min. stückweise

1 Herkunftsland Deutschland

ca. 30 – 40 Min.

ca. 30 – 40 Min.

absetzen

absetzen

Schwedentörtli

Art.-Nr. 4246 Karton 9 x 70 g
Art.-Nr. 4114 Karton 30 x 70 g

ca. 30 – 40 Min.absetzen

Himbeer-Joghurt-Herz

Art.-Nr. 4161 Karton 12 x 60 g
Art.-Nr. 4955 Karton 24 x 60 g

ca. 30 – 40 Min.absetzen
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Gestatten, unsere leckere  
Weisswälder-Himbeertorte. 
Die war übrigens auch mal eine Idee, die wir gemeinsam mit einem  
Kunden realisiert haben. Haben auch Sie Ideen für eine Eigenkreation?  
Melden Sie sich, wir beraten Sie sehr gerne.
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Kalte & warme Snacks

Snacks
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Laugenbrezel mit Butter gefüllt
einzeln verpackt

Art.-Nr. 4808 Karton 27 x 70 g
Art.-Nr. 4266 Karton 50 x 70 g

Schinken Käse Strudel, Teigling

Art.-Nr. 4705
Karton 40 x 140 g

Broccoli Strudel, Teigling

Art.-Nr. 4183
Karton 40 x 140 g

Schinkengipfel, Teigling

Art.-Nr. 4730 Karton 28 x 90 g
Art.-Nr. 4137 Karton 50 x 90 g

Mini Schinkengipfel, Teigling

Art.-Nr. 4122 Karton ca. 50 x 22 g (1.1 kg)
Art.-Nr. 4571 Karton ca. 115 x 22 g (2.5 kg)

Wurstweggen, Teigling

Art.-Nr. 5043 
Karton 32 x 120 g

Chäschüechli gross, vorgebacken Chäschüechli klein, vorgebacken Pizza Margherita, vorgebacken 4

Art.-Nr. 5089
Karton 22 x 140 g

Art.-Nr. 5330
Karton 18 x 82 g

Art.-Nr. 5334
Karton 12 x 310 g

10 – 12 Min. 6 – 8 Min.200 °C 200 °C

60 Min.

60 Min. 60 Min.60 Min.

30 Min.

TOP
SELLER

180 – 200 °C

180 – 200 °C 180 – 200 °C180 – 200 °C

180 – 200 °C

30 – 35 Min. 

30 – 35 Min. 25 – 30 Min. 30 – 35 Min. 

22 – 24 Min. 

10 Min. 200 °C8 – 10 Min.
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Kuchenteige, tourierte Teige, Hefeteige

Teige
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VEGAN

VEGAN

VEGAN

Blätterteig Rolle
40 x 270 cm

Art.-Nr. 4016 
Karton 1 x 3000 g

Pizzateig, Kugel

Art.-Nr. 4480
Karton 24 x 300 g

Gastro Kuchenteig
ø 32 cm

Art.-Nr. 4056 
Karton 18 x 380 g

Teigbödeli nature
ø 8.4 cm

Art.-Nr. 5124
Karton 50 x 38 g

ca. 24 Std. im Kühlschrank ca. 12 Std. im Kühlschrank

ca. 12 Std. im Kühlschrank Zubereitung je nach Verwendung
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Teiglinge, ungegärt  
(Hefeteiggebäck)

• tiefgekühlt nach dem Formen  
des Teiglings

• servierbereit in ca. 2 Stunden
• Fachkenntnisse und Infrastruktur  

erforderlich
• geeignet für Bäckereien,  

Konditoreien und Confiserien

Verarbeitungshinweise

Backanleitung

Antauen Backzeit Temperatur Dampf Backpapier

Buttergipfel Teiglinge ungegärt 90 Min. 16 – 18 Min. 180 – 200 °C viel* ja

Blätterteiggebäck Teiglinge, Stangen 60 Min. 22 – 27 Min. 180 – 200 °C mittel* ja

Blätterteiggebäck Teiglinge, Blätterteiggipfel/Strudel 60 Min. 30 – 35 Min. 180 – 200 °C mittel* ja

Buttergipfel Teiglinge vorgegärt «Jet» 20 Min. 18 – 20 Min. 180 – 200 °C viel* ja

Hefeteiggebäck Teiglinge vorgegärt «Jet», Strudel ohne 18 – 22 Min. 180 – 200 °C wenig* ja

Hefeteiggebäck Teiglinge vorgegärt «Jet» 20 Min. 18 – 22 Min. 180 – 200 °C wenig* ja

* Produkte nach ⅔ der Backzeit ohne Dampf zu Ende backen

HB Baguette/Ciabatta 10 – 15 Min. 200 °C kein ohne

HB Grossbrot 5 – 10 Min. 200 °C kein ohne

HB Kürbiskernbrötli 5 – 10 Min. 200 °C kein ohne

HB Flûtes 3 – 5 Min. 200 °C kein ohne

HB Kleinbrot 2 – 4 Min. 200 °C kein ohne

HB Gebäck, süss 200 °C kein ohne

Teiglinge,  
(Blätterteiggebäck)

• tiefgekühlt nach dem Formen  
des Teiglings 

• servierbereit in ca. 60–90 Minuten
• geeignet für Gastronomiebetriebe  

aller Art

Teiglinge, vorgegärt  
«Jet»

• tiefgekühlt nach dem Gärprozess
• servierbereit in 40 Minuten
• einfaches Handling: vom Tiefkühler 

in den Ofen
• geeignet für Gastronomiebetriebe  

aller Art

Vorgebackene Produkte (HB)

• tiefgekühlt nach ca. 3⁄4 der Backzeit
• servierbereit in ca. 5 – 10 Minuten
• einfaches Handling
• geeignet für schnellen und  

unvorhergesehenen Bedarf 
• geeignet für Betriebe mit einfacher 

Infrastruktur

Fertige Produkte

• tiefgekühlt nach dem Backen
• servierbereit nach dem Auftauen
• einfaches Handling
• geeignet für Betriebe ohne  

Infrastruktur
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VEGAN

VEGI

Gut zu wissen

Bitte Folgendes beachten

Tiefkühlen ist die natürlichste Konservierungsmethode. 
Brot und Konditoreiwaren werden dadurch ohne chemische 
Zusatzstoffe, Sterilisation oder Pasteurisierung lagerfähig. 
Der grosse Vorteil für Sie ist, dass die Backwaren schnell  
verfügbar sind. Ausserdem haben Sie nie zu viel oder zu  
wenig im Angebot, da Sie jederzeit innert nützlicher Frist  
für Nachschub sorgen können.

Produkt enthält Vorteig: ein 
Hefeteig, der vor der eigent-
lichen Teigbereitung angesetzt 
wird und durch eine lange  
Ruhezeit die Aromaent-
wicklung und Frischhaltung 
fördert.

Produkte ohne Zutaten 
tierischen Ursprungs.

Gefroren in den Backofen

Auftauen lassen 

Timer

Mit Dampf backen

Gären

Backen

Produkte enthalten tierische 
Zutaten wie Eier oder Milch.

Produkt ohne Palmöl und -fett.

Zubereitung

Auch die Zubereitung wird Ihnen 
leicht gemacht. Die Anleitung finden 
Sie auf der Etikette oder im Katalog 
mit folgenden Piktogrammen erklärt.
Backanleitungszeiten beziehen sich 
auf vorgeheizte Backöfen.

Ein Blick genügt

Anhand der folgenden Piktogramme 
sehen Sie sofort, was in Produkten 
von Kern & Sammet drin ist oder wor-
auf verzichtet wurde:

Tiefkühlbackwaren 
sind zerbrechlich

Das Gefriergut also 
immer mit der nötigen 
Vorsicht behandeln.

Tiefkühlbackwaren 
sind Naturprodukte

Rohstoffe und Her-
stellung werden durch 
die Natur beeinflusst. 
Kleine Abweichungen 
sind daher Ausdruck 
der Natur.

Tiefkühlbackwaren 
tauen schnell auf

Die Lagertemperatur 
für alle unsere  
Produkte beträgt  
–18 °C bis –20 °C.

Unser Service für Sie
Brauchen Sie Unterstützung bei der Feinjustierung 
Ihres Backofens? Wir helfen und beraten Sie gerne 
unter +41 44 789 82 82.
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Unsere Partner

13. Bettio Glarona Gastro AG,
Näfels

20. Bolay SA,
Gland

19. Bonfrais Bongel & 
Berger frigemo SA, Ecublens

2. Braun Früchte & Gemüse AG, 
Bronschhofen

3. Caviezel Giovanettoni AG,
Arbon

15. Ecco-Jäger Früchte & 
Gemüse AG, Bad Ragaz

11. Eggenschwiler AG,
Zuchwil

10. Forster Früchte & 
Gemüse AG, Pfaffnau

4. Frigaliment Import GmbH,
St. Margrethen

18. Gasser AG,
Schwarzenburg

1. Gebr. Marksteiner Frigemo 
AG, Basel

7. Gmür Pomona Suisse,
Zürich

17. Gourmador Frigemo AG,
Unterseen, Zollikofen

22. Grünenfelder SA,
Quartino

9. Josef Käppeli AG,
Merenschwand

8. Kellenberger Frisch Service 
Frigemo AG, Zürich

6. Marinello + CO AG,
Zürich

12. Mundo AG,
Rothenburg

14. Pistor AG,
Rothenburg

21. Pitoeuf AG,
Saxon

5. Saviva AG, Food Service,
Brunegg

16. von Kaenel Comestibles,
La Chaux-de-Fonds

Aligro, in allen Filialen

Top CC AG, in allen Filialen
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Verkaufsteam

Jhonny Gomes 
Verkaufsberater 
+41 79 679 36 97 
jhonny.gomes@ 
kern-sammet.ch

Region: BE (F) / FR (F) /  
GE / JU / NE / TI / VD / 
VS (F)

Dominik Salzer  
+41 79 400 58 70 
dominik.salzer@ 
kern-sammet.ch

Marcel Ryffel 
Verkaufsberater 
+41 78 402 91 54 
marcel.ryffel@ 
kern-sammet.ch

Region: AG / LU / NW / 
OW / SH / SZ / UR /  
ZG / ZH

Philipp Anliker 
Verkaufsberater 
+41 79 215 52 16 
philipp.anliker@ 
kern-sammet.ch

Region: AG / BE / BL /  
BS / FR / SO / VS (D)

Daniela Elmer 
Verkaufsberaterin 
+41 78 244 78 71 
daniela.elmer@ 
kern-sammet.ch

Region: AI / AR / FL / SG /   
TG / GL / GR

Region 2

Region 3

Region 1

Leiter Verkauf

Region 4

Sie möchten mehr erfahren über unsere 
Produkte oder unsere Manufaktur? 
Dann kontaktieren Sie unser Verkaufs-
team. Unsere Mitarbeitenden beraten 
Sie gerne und stehen für alle Fragen zur 
Verfügung.

1

1

2

3

4
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Kern & Sammet AG 
Seestrasse 26 
8820 Wädenswil 
info@kern-sammet.ch 
www.kern-sammet.ch


