
FE IN E PAT I S S ER I E 
VOM DEUTSCH EN M E I STER



DIE KU N ST DER PAT I S S ER IE

Unsere feinen Törtchen werden in Handarbeit
und mit viel Liebe zum Detail in unserer 
gläsernen Manufaktur täglich frisch produziert.

Wir kombinieren verschiedene Aromen 
unter Verwendung bester Zutaten zu perfekt
aufeinander abgestimmten Kreationen.

Durch die Kombination aus einzigartigem  
Geschmack, verschiedenen Texturen und  
beeindruckendem Design entstehen so kleine 
Kunstwerke von herausragender Qualität. 

Dabei haben saisonale Rohstoffe erste Priorität
für ein nachhaltiges Geschmackserlebnis.
Heimische Früchte bauen wir auf unseren 
Obstwiesen selbst an.



Mirabellen, Zwetschgen, Brombeeren, Trauben,
Pfirsiche, Äpfel, Birnen, Quitten und Walnüsse 
werden von unserem Team frisch geerntet und 
bilden die Grundlage für eine spannende Aromen-
vielfalt.

Die Obstbäume haben Kevins Großeltern bereits
vor vielen Jahren angebaut und sorgen für einen 
ehrlichen Genuss unserer Kompositionen. 

Passend zur Jahreszeit bieten wir monatlich eine 
Auswahl von acht verschiedenen Törtchen an.

Zu den Festtagen kreiert unsere Patisserie
weitere spannende Geschmacksvariationen.



Choux Ca shew R haba rbe r  G |  E i  |  L  |  S F  |  M 

K n us p e r  B r a n d te i g  |  C a s h ew M o us s e l i n e  |  
R h a b a r b e r  Ko m p o t t  |  C a s h ew P r a l i n é

P a r i s  B re s t  H a se l nu s s  G |  E i  |  L  |  H

B r a n d te i g  R i n g  |  H a s e l n u s s  P r a l i n é  |  H a s e l n u s s 
M o us s e l i n e  |  K a r a m e l l i s i e r te  H a s e l n u s s



P i s t a z i e n  M i l l e  F eu i l l e  E i  |  L  |  S F  |  M

P i s t a z i e n  B i s k u i t  |  P i s t a z i e n  P r a l i n é  |  
S ch o ko l a d e n  P l ä t t ch e n  |  P i s t a z i e n  

M a s c a r p o n e  Cre m e

Pek annu s s  M i l l e  F eu i l l e  G |  E i  |  L  |  S F  |  M |  H 

Pe k a n n u s s  C a ke  |  Pe k a n n u s s  Cr u n ch  |  
S ch o ko l a d e n  G a n a ch e  |  S ch o ko l a d e n  

P l ä t t ch e n  |  F r i t t i e r te  M in ze



M ango Kokosnu s s  E i  |  L  |  M

Ko kos n u s s  B i s k u i t  |  Ko kos n u s s  G a n a ch e  |  
M a ngo M o us s e

Himbee re P anna  Cot t a  E i  |  L  |  M

M a n d e l  C a ke  |  H im b e e r  Ko m p o t t  |  
P a n n a  Co t t a  Va n i l l e  M o us s e



S choko l ade O l i ve  G |  E i  |  L 

S ch o ko l a d e n  C a ke  |  S ch o ko l a d e n  Cré m e u x | 
O l i ve n ö l  |  S ch o ko l a d e n  M o us s e  75%

S choko l ade Kak ao f r uch t  G |  E i  |  L  |  H

S ch o ko l a d e n  C a ke  |  K a k a o  Cr u n ch  |  
K a k a ofr u ch t  B a n a n e n  G e l  |  
S ch o ko l a d e n  M o us s e  8 0 %



Himbee re Tonk abohne  E i  |  L  |  M

M a n d e l  B i s k u i t  |  To n k a b o h n e M a s c a r p o n e 
Cre m e |  F r i s ch e  H im b e e re n

He ide l bee re  H a se l nu s s  E i  |  L  |  M |  H 

H a s e l n u s s  B i s k u i t  |  H a s e l n u s s  M a s c a r p o n e 
Cre m e |  F r i s ch e  H e id e lb e e re n



Erdbee re Van i l l e  F l a n  E i  |  L  |  S F  |  M 

M a n d e l  Cr u m b l e  |  Va n i l l e  F l a n  |  
E rd b e e r  Ko m p o t t  |  F r i s ch e  Erd b e e re n

Himbee re P i s t a z i e  E i  |  L  |  S F  |  M 

M a n d e l  C a ke  |  P i s t a z i e n  M o us s e  |
F r i s ch e  H im b e e re n  |  H im b e e r  Co u l i s



A pr i kose Tonk abohne Ca shew G |  E i  |  L  |  S F  |  M 

C a s h ew B i s k u i t  |  C a s h ew K n us p e r  |  
A p r i ko s e n  Cre m e |  To n k a b o h n e n M o us s e  | 

A p r i ko s e n  G e l e e

Or angen T i r am i su  A |  G |  E i  |  L  |  M 

K a f fe e  Cr u m b l e  |  O r a nge n  M a s c a r p o n e  
Cre m e |  Lö f fe l b i s k u i t  |  O r a nge n  Cré m e u x |  

O r a nge n  G e l



M atcha  K i r s che  G |  E i  |  L  |  M 

M a tch a  C a ke  |  S a u e r k i r s ch e  B a s i l i k u m  
Ko m p o t t  |  M a t ch a  M o us s e

H ase lnu s s  Crunch  G |  E i  |  S J  |  L  |  H

S ch o ko l a d e n  C a ke  |  G e rö s te te r  Crê p e  |  
G i a n d u j a  Cre m e



Mir abe l l e  M ande l  A |  G |  E i  |  L  |  M

M ü r b te i g  Ta r te l e t te  |  M a n d e l  Cre m e | 
M i r a b e l l e n  Ko m p o t t  |  We ißwe in  S a h n e 

Zwet schge M ar z i p an Z imt  A |  G |  E i  |  L  |  M 

M ü r b te i g  Ta r te l e t te  |  M a r z i p a n  We ißwe in 
Cre m e |  Zwe t s chge n  |  Z im t  S a h n e  | 

S ch o ko l a d e n  Cr u m b l e  |  Zwe t s chge n  G e l



M arone Van i l l e  B a i se r  G |  E i  |  L  |  M |  H

S ch o ko l a d e n  S a b l é  |  H a s e l n u s s  C a ke  | 
M a ro n e n Cré m e u x |  B a i s e r  |  Va n i l l e  S a h n e

Tar te  Ta t i n  G |  E i  |  L  |  M

B l ä t te r te i g  |  M a n d e l  P r a l i n é  |  Va n i l l e  Cre m e | 
K a r a m e l l  A pfe l  Ko m p o t t  |  Va n i l l e  G a n a ch e



Z i t ronen B a i se r  E i  |  L  |  M

M a n d e l  C a ke  |  Le m o n Cu rd  |  
G e f l ä m m te r  B a i s e r

Erdbee r  R haba rbe r  E i  |  L  |  M 

M a n d e l  C a ke  |  S ch o ko l a d e n  Cr u n ch  |  
To n k a b o h n e n Cre m e |  F r i s ch e  Erd b e e re n  & 

R h a b a r b e r  |  R h a b a r b e r  G e l



Weiße S choko l ade E xot i k  G |  E i  |  L  |  H

B a n a n e n  C a ke  |  M o us s e  We iß e  S ch o ko l a d e  & 
L im e t te  |  M a r a cu j a  Ko m p o t t  | 

We iß e  S ch o ko l a d e n  S a h n e

Kokos L ime t te  G |  E i  |  L  |  M

M ü r b te i g  Ta r te l e t te  |  Ko kos  C a ke  |  L im e t te n 
Cu rd  |  Ko kos  M a s c a r p o n e  Cre m e | 

L im e t te n  G e l 



P f i r s i c h  B u t te rm i l c h  E i  |  L  |  M  

M a n d e l  B i s k u i t  |  P f i r s i ch  T hy m i a n  Cré m e u x | 
P f i r s i ch  Ko m p o t t  |  B u t te r m i l ch  M o us s e

B r a t ap fe l  We in schaum A |  E i  |  L  |  M 

M a n d e l  B i s k u i t  |  Va n i l l e  M a n d e l  Cre m e |  
M a n d e l  P r a l i n é  |  B r a t a p fe l  Ko m p o t t  |  

We in s ch a u m Cre m e



Ger äuche r te  S choko l ade A nana s  G |  E i  |  L  |  S F  |  M  

J a s m in  Re i s  B i s k u i t  |  Ko r i a n d e r  K a r a m e l l  | 
A n a n a s  Ko m p o t t  |  G e r ä u ch e r te s  

S ch o ko l a d e n  M o us s e

Popcorn B e r g amot te  E i  |  L  |  M

S ch o ko l a d e n  M a r z i p a n  B row n i e  |  Po p co r n 
M o us s e  |  S a l z k a r a m e l l  |  B e r g a m o t te n  Cu rd  | 

N us s b u t te r  G a n a ch e  |  Po p co r n  P r a l i n é



B rombee r  M ac a ron  E i  |  L  |  M 

M a c a ro ns ch a l e n  |  B ro m b e e r  Ko m p o t t  | 
H o lu n d e r b l ü te n  S a h n e  |  F r i s ch e  B ro m b e e re n 

Cas s i s  Mohn  G |  E i  |  L 

M o h n B i s k u i t  |  F r i s ch k ä s e  Cre m e |  
M o h n Cre m e |  C a s s i s  M o us s e



U N S ERE VEGAN E KOLLEKTION

Passend zur Jahreszeit bieten wir monatlich ein 
veganes Törtchen an.

S choko l ade B i r ne G |  M

Zim t  C a ke  |  S ch o ko l a d e n m o us s e  72 % | 
Ro g ge n  P r a l i n é  |  B i r n e n  R a go u t  |  B i r n e n  G e l



Kokos J a sm in  Tee  S J  |  M

G e t r ä n k te r  Ko kos  B i s k u i t  |  Ko kos m i l ch  
S ch o ko l a d e n ü b e r z ug  |  M a ngo L im e t te n  Ke r n  | 

J a s m in  Te e  G a n a ch e  |  M a ngo G e l

Karo t te  R haba rbe r  G |  M 

K a ro t te n  C a ke  |  R h a b a r b e r  Ko m p o t t  |  
I n g we r  Cre m e



Walnu s s  Qu i t t e  Ka f f e e  S F |  H

Wa ln u s s  B i s k u i t  |  Q u i t t e n  Ko m p o t t  |  
G ew ü r z k a f fe e  Cre m e |  G e h o b e l te  Wa ln ü s s e

Tonk abohne Wa ld f r uch t  G |  E

H afe r  C a ke  |  To n k a b o h n e n Cre m e | 
Wa ld fr u ch t  G e l e e  |  F r i s ch e  Fr ü ch te



Unsere Törtchen stellen wir mit frischen Zutaten 
und ohne künstliche Konservierungsstoffe her. 
Gelagert im Kühlschrank sind sie 1–2 Tage haltbar 
und am besten frisch zu genießen. 

Allergene:	

A = Alkohol
G = Gluten                                                    
Ei = Ei 
SJ = Soja                                             
L = Laktose
SF = Schalenfrüchte
M = Mandel
H = Haselnuss
S = Sesam
E = Erdnuss

Schalenfrüchte werden durch SF deklariert außer es 
handelt sich um die speziellen Schalenfrüchte wie 
M = Mandel oder H = Haselnuss.

= Vegan = Glutenfrei





Unsere Öffnungszeiten:
Mo – Fr 9:00 – 18:00 Uhr 

Sa 9:00 – 14:00 Uhr

KEVIN KUGEL CHOCOLATIER GmbH & Co. KG
Böblinger Straße 6/1, 71065 Sindelf ingen

Tel +49 (0) 7031 8171 111, hallo@kevinkugel.de 
www.kevinkugel.de

Unser aktuelles Törtchenangebot können 
Sie in unserem Onlineshop einsehen.

WWW.KEVINKUGEL.DE/ONLINESHOP/
PATISSERIE/

Bestellen Sie Ihre Lieblingstörtchen gerne 
telefonisch oder per Mail bei uns vor.  


