ELEGANT | MINIMALISTISCH
PERFPEIRT

EURE INDIVIDUELLE
HOCHZEITSTORTE &
SWEET TABLE

Du wurdest gefragt und hast ,Ja*
gesagl.

Der grofle Traum einer perfekten
Hochzeitist in greifbarer Nahe.
Damit jedes Detail wirklich perfekt
wird, begleite ich euch mit einer
individuell gestalteten Hochzeitstorte
und einem liebevoll arrangierten
Sweet Table an eurem besonderen
Tag - und informiere euch tber alle
wichtigen Themen rund um eure

stilden Highlights.
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VORWORT

Ich bin Manuel — und es erftillt mich mit groffer Freude, euch
auf diesem besonderen Weg begleiten zu durfen. Mit einer
licbevoll gestalteten Torte und einem individuell arrangierten
Sweet Table mochte ich euren grofden Tag mit einem stifsen

Highlight bereichern.

Meine Leidenschaft fiirs Backen begleitet mich schon seit
meiner Kindheit. Was einst als Herzenswunsch begann,
wurde 2023 mit der Griindung meiner eigenen
Auftragskonditorei Wirklichkeit.

Jede Kreation entsteht bei mir ausschliefSlich auf Bestellung
— ganz nach euren Vorstellungen und mit viel Liebe zum
Detail. Durch eine bewusst begrenzte Anzahl an Auftrégen
pro Woche kann ich mich jeder Torte mit voller Hingabe
widmen und hochste Qualitat garantieren.

Ich freue mich darauf, euch kennenzulernen und
gemeinsam mit euch etwas Einzigartiges zu gestalten, das
nicht nur schmeckt, sondern auch Herzen bertihrt.



TORTEN-VARIANTEN

EINGESTRICHENE-TORTE
Hier sind Boden und Fullung unter einer Schicht Buttercreme
komplett eingedeckt und nicht mehr sichtbar.

Diese Methode eignet sich ftr perfekt glatt eingestrichene
Torten. Gleichzeitig bildet sie die Grundlage ftir weitere
Veredelungen.

Jede Torte wird mit einer feinen Swiss Meringue Buttercreme
eingestrichen. Sie ist zart, cremig und entfaltet ihr volles Aroma
bei Raumtemperatur. Bitte nimm die Torte daher mindestens
10-20 Minuten vor dem Verzehr aus dem Kuhlschrank.

SEMINAKED CARE
Im Gegensatz zu einer vollstandig eingestrichenen Torte bleiben
beim Semi-Naked Cake die Boden leicht sichtbar.
Dies verleiht der Torte ein rustikales und gleichzeitig elegantes
Aussehen.
Far die Stabilitat der einzelnen Schichten ist jedoch ein etwas
starkerer Buttercreme-Rand im Inneren notwendig.

STRUKTUR-Individuelle Designs & 3D Torten
Dies ist eine glatt eingestrichene Torte, die mit einer sichtbaren
Struktur versehen wird.
Die Struktur kann mit verschiedenen Materialien erzeugt werden
wie Buttercreme, Creme oder Ganache.
Auf Wunsch tiberziche ich Torten mit Fondant — insbesondere
bei Motiv- oder 3D-Torten ist dies notwendig, da sich solche
Designs ausschliefSlich mit Fondant umsetzen lassen.



LOVE AT THE FIRST

FLAVOUR

CHEESECAHKE HEIDELBEERE
Vanilleboden, geftillt mit einer Frischkase-Zitronenmousse,
fruchtigem Heidelbeer-Ragout und knusprigen
Butterkekssttickchen.

Allergene: Huiihnerei, Weizen, Milch, Soja

ERDPBEERE-SORACCIHGELLA
Lockere Schokoladenboden, geftllt mit einer feinen Vanille-
Joghurtcreme, fruchtigem Erdbeer-Ragout und knackigen
Schokosplittern.
Allergene: Huihnerei, Weizen, Nusse, Milch, Soja

NUSS-NOUGHG-SCHOKOLADE
Saftige Hasel-Walnussbodden, geftillt mit einer cremigen
Schokoladen-Nougatmousse und karamellisierten Ntssen.
Allergene: Hiihnerei, Weizen, Nusse, Milch, Soja

BANANA SPLIG
Vanilleboden, geftillt mit einer leichten Vanillemousse, frischen
Bananen und einem knusprigen Schokoladencrisp.
Allergene: Hiihnerei, Weizen, Nusse, Milch, Soja



JOGHURG PHIRSICH MARACUIA
Saftige Vanilleboden, geftillt mit einer leichten Joghurtmousse
und einem fruchtigen Pfirsich-Maracuja-Kompott.
Allergene: Huhnerei, Weizen, Milch, Soja

ZIGRONEN-HIMBEERE
Zitronenboden, geftillt mit einer feinen Zitronenmousse und
einem erfrischenden
Himbeer-Kompott.
Allergene: Hiihnerei, Weizen, Milch, Soja

MOHN-MASCAHRPONE YWALDFRUCHG
Mohnboden, geftillt mit einer leichten Mascarpone-Creme und
einem fruchtigen
Waldfrucht-Ragout.

Allergene: Hiihnerei, Weizen, Nisse, Milch, Soja

EXOGIC MANGO-KOKOS
Lockerer Kokos-Mandel-Biskuit, geftillt mit einer weifden
Schokoladenmousse und einem aromatischen Mango-Ragout.
Allergene: Hihnerei, Weizen, Milch, Soja

APFELSGRUDEL
Feiner Mandelbiskuit, geftillt mit einer Sauerrahm-
Vanillemousse und einem wtirzigen Apfel-Zimt Ragout
Allergene: Hithnerei, Weizen, Nusse, Milch, Soja



DIE KRUNST DES SCHICHTENS &
AUFBAU EINER MEHRSTOCKIGEN TORTE

Damit eure Torte mit mehreren Etagen stabil bleibt — sowohl
beim Transport als auch bei warmeren Temperaturen — wird jede
Ebene auf einem eigenen Cakeboard aufgebaut und im Inneren
durch Stttzen abgesichert. So wird das Gewicht gleichmaRig
verteilt und die Form bleibt erhalten.

- Zwischen den einzelnen Stockwerken befinden sich
Cakeboards, die fur festen Halt sorgen.
- Im Inneren der Torte werden Stiitzen eingesetzt, damit die
oberen Etagen nicht einsinken.
. Die einzelnen Ebenen werden mit Ganache fixiert, um sie zu
stabilisieren.



PLAN WITH LOVE

BESTELLABLAUF

Nach eurer Anfrage besprechen wir gemeinsam alle Details zu
eurer Hochzeitstorte — von Designideen bis hin zu euren
Wiinschen. Damit alles perfekt wird, empfehlen wir eine friihzeitige
Bestellung, am besten zu Saisonbeginn.

[hr habt folgende Moglichkeiten:

Terminreservieren
- Wenn euer Datum noch nicht fix ist, konnt ihr es mit einer
Anzahlung von 100 € vorab sichern. Die Details klaren wir spater in
Ruhe.
- Bitte beachtet: Bei einer Absage wenige Wochen oder Monate vor
dem Termin kann die Anzahlung leider nicht zurtickerstattet
werden.

Bestellung aufgeben
- Steht alles fest, konnt ihr direkt bestellen. Auch hier ist eine
Anzahlung notig, um euren Termin zu bestatigen.

Cake Tasting
- Zu Jahresbeginn oder -ende bieten wir ein Cake Tasting an.
- Ihr bekommt eine liebevoll zusammengestellte Box zum
Probieren — ganz entspannt bei euch zu Hause.
- Das Datum wird auf Instagram bekannt gegeben.






TREAT YOURSELF

PREISLISTE TREATS

Macaron - ab € 2,00
Ein Spiel aus Farbe, Textur und Geschmack

Cupcakes - ab € 2,20
Grofée und Stil nach Wunsch - von schlicht bis extravagant

Cakepop - ab € 3,20
Ob minimalistisch oder opulent - du entscheidest

Cakesicles - ab € 4,00
Mini-Magnum-Vibes mit kostlicher Kuchenftillung, individuell
verziert mit Schleifen, Perlen oder modellierten Designs

Weitere stifde Ideen:
Tartelettes, feine Desserts im Glas oder liebevolle Mini-Gugls?







