
TORTENALBUM
Sahnetorten I Cremetorten I Hochzeitstorten & -aufsätze
Foto-/Sonder-& Eistorten I Amerikanische Torten



VERZEICHNIS

 

 Sahnetorten
 Cremetorten
 Hochzeitstorten & -aufsätze
 Foto-/Sonder- & Eistorten
 Amerikanische Torten



BESTELLUNG VON TORTEN 
UND SONDERBESTELLUNGEN

 

Bei Anruf  Torte
Möglichkeit 1 vor Ort 

Unsere Filialmitarbeiter händigen Ihnen unser Tortenalbum und ein Telefon 
mit der Nummer unseres Auftragservicecenters aus und Sie können sich  
direkt mit unseren Kollegen der Bestellannahme in Verbindung setzen. 

Möglichkeit 2 von zu Hause 

Sie erhalten von unseren Filialmitarbeitern eine Visitenkarte, mit allen 
Kontaktdaten und einem QR-Code. Wenn Sie diesen scannen, gelangen Sie 
direkt auf unser Online-Tortenalbum. Sie suchen sich eine Torte aus und be-
stellen diese unter der angegebenen Telefonnummer. 

Unsere Kollegen kümmern sich kompetent um alle Ihre Fragen und ggf. auch 
Sonderwünsche, die Ihre Torte betreffen.
Wir beraten Sie gerne: Montag bis Freitag von 8 bis 17 Uhr
 Samstag von 8 bis 12 Uhr



BITTE BEACHTEN SIE

 

• Wir bitten Sie bei allen Torten eine Vorlaufzeit von drei Tagen für die Bestellung zu  
berücksichtigen.

• Gelatinefreie Torten sind gegen einen Aufpreis von 2,00 € erhältlich.

• Individualisierung mit Text ist gegen einen Aufpreis von 5,00 € möglich.

• Für Foto- und Sondertorten haben die angegebenen Preise keine Gültigkeit.  
Bitte informieren Sie sich in unserem Auftragsservicecenter unter der Rufnummer 
09131-7783-20. 

• Die Daten für Ihre Bildertorte schicken Sie bitte in der gewünschten Größe mit einer 
Auflösung von 150 dpi an die folgende E-Mail Adresse: bildertorten@der-beck.de
Bitte geben Sie Ihren vollständigen Namen an.

• Alle „Amerikanischen Torten“ sind Cremetorten. Auf Wunsch, sind diese auch als 
Sahnetorte bestellbar. Die Randgarnierung besteht allerdings auch bei Sahnetorten 
immer aus einer Crememasse.
Kleine Abweichungen von den Abbildungen sind möglich!

• Folgende Torten können nicht ohne Alkohol produziert werden:
- Amarettosahnetorte
- Amaretto-Nougattorte
- Apfel-Calvadossahnetorte
- Birne-Helene-Torte
- Eierlikörtorte
- Erdbeer-Eierlikörsahnetorte
- Pina-Colada-Torte
- Tiramisusahnetorte
- Malakofftorte



ROSENDEKORE
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Rosen aus Zuckerdekormasse Rosen aus Marzipan

 

Für die Rosendekore haben Sie folgende Wahlmöglichkeiten:

Rosen aus Zuckerdekormasse (linke Spalte)
Farbauswahl
1: schwarz 2: hellgelb 3: weiß 4: hellblau 5: pink 6: orange 7: gelb 8: dunkelblau
9: lila 10: rot 11: hellrosa

Rosen aus Marzipan (rechte Spalte)
Farbauswahl
12: hellblau 13: pink 14: orange 15: gelb 16: dunkelblau 17: lila 18: rot
19: hellrosa

Bitte beachten Sie, dass wir für zusätzliches Rosendekor
(abweichend von Tortenfotos) 3 € pro Stück verrechnen.



PREISE

 Sahnetorten
Amarettosahnetorte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2247 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7100 Euro 35,00

Amaretto-Nougat-Torte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2230 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7123 Euro 35,00

Ananassahnetorte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2012 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7138 Euro 35,00

Apfel-Calvadossahnetorte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2197 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7140 Euro 35,00

Birne-Helene-Torte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2192 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7101 Euro 35,00

Eierlikörtorte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2021 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7106 Euro 35,00

Erdbeersahnetorte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2004 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7108 Euro 35,00

Erdbeer-Eierlikörsahnetorte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2208 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7151 Euro 35,00

   



PREISE

 Sahnetorten
Erdbeer-Joghurtsahnetorte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2200 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7107 Euro 35,00

Erdbeer-Pfirsich-Fantasie
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2280 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7158 Euro 35,00

Erdbeer-Rhabarbersahnetorte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2189 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7169 Euro 35,00

Flockensahne
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2205 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7178 Euro 35,00

Frischkäse-Orangensahnetorte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2198 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7166 Euro 35,00

Himbeersahnetorte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2008 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7136 Euro 35,00

Himbeer-Cappuccino-Torte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2049 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7112 Euro 35,00

Himbeer-Joghurtsahnetorte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2060 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7185 Euro 35,00

   



PREISE

 Sahnetorten
Holländische Kirschsahnetorte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2263 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7113 Euro 35,00

Holundersahnetorte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2193 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7163 Euro 35,00

Joghurtsahnetraum
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2191 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7186 Euro 35,00

Karamellsahnetorte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2202 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7116 Euro 35,00

Käsesahnetorte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2014 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7117 Euro 35,00

Kirschtraum
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2276 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7153 Euro 35,00

Latte Macchiato-Sahnetorte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2188 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7155 Euro 35,00

Lübecker Nusstorte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2277 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7154 Euro 35,00 

   



PREISE

 Sahnetorten
Marillen-Schokosahnetorte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2039 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7145 Euro 35,00

Nusssahnetorte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2016 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7137 Euro 35,00

Pfirsich-Joghurtsahnetorte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2023 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7156 Euro 35,00

Pina-Colada-Torte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2199 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7180 Euro 35,00

Schoko-Mousse-Torte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2006 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7129 Euro 35,00

Schoko-Kirschsahnetorte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2058  Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7141 Euro 35,00

Schwarzwälder Kirschtorte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2002 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7130 Euro 35,00

   



PREISE

Sahnetorten
Tiramisusahnetorte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2206 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7131 Euro 35,00

Trauben-Joghurtsahnetorte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2213 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7171 Euro 35,00

Vanillasahnetorte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2214 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7179 Euro 35,00

Waldbeer-Joghurtsahnetorte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2216 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7172 Euro 35,00

Windbeuteltorte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2274 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7157 Euro 35,00

Zitronen-Joghurtsahnetorte
ø 26 cm I 14 Stücke Art.-Nr. 2040 Euro 49,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7174 Euro 35,00

   



AMARETTOSAHNETORTE 
Dunkle Verführung: Kakaohaltiger Biskuitboden gefüllt mit einer toffeefarbenen 

Amarettosahne. Ausdekoriert mit einer feinen Canache, Sahnetupfen und

Amarettini.



AMARETTO-NOUGAT-TORTE
Die größte Praline der Welt: Nussige-Nougatsahne auf Mürbteigkeks verführt in 

Amaretto getränkte Löffelbiskuits. Der Rand ist mit Sahne bestrichen. Frische 

Sahnetupfen und Schichtnougatstückchen zur Dekoration.



ANANASSAHNETORTE
Fruchtige Erfrischung: Feiner heller Biskuit mit einer luftigen Ananassahne gefüllt. 

Ananastränke auf Kirschwasserbasis und Fruchtpüreesahne sorgen für eine er-

frischende Füllung. Ausgarniert mit Sahnetupfen, Ananasstückchen, filierter Fett-

glasur und gerösteten Mandelblättchen.     



APFEL-CALVADOSSAHNETORTE
Apfel-Sahne-Wolke: feine Vanillesahne auf einer fruchtig-herben Apfel-Calvados 

Mischung, getragen von einem lockeren Biskuit und Mürbteigboden. Zur Verzierung 

sind die Sahnetupfen leicht mit Kakao bestäubt.



BIRNE-HELENE-TORTE
Ein Dessert Klassiker in Tortenform: Dunkler Biskuitboden gefüllt mit heller Birnen-

sahne, Schokomousse und saftig, süßen Birnenspalten. Ausgarniert mit einem 

Spiegel aus Schoko-Dessertsauce und Kaltgelee mit Baby-Birnenhälften.*
*4



EIERLIKÖRTORTE
Für Eierlikör-Liebhaber: saftiger Rührteig mit Haselnüssen. Oben auf ein Spiegel aus 

feinem Eierlikör und mit Schokoladencreme veredelt. 

Ausgarniert ist die Torte mit Sahnetupfen und Zuckerstreuseln.



ERDBEERSAHNETORTE
Sommerlicher Klassiker: fruchtige Erdbeersahne und Erdbeer-Fruchtaufstrich 

zwischen weichem, hellen Biskuit. Verziert mit frischen Sahnetupfen, weißen 

Kuvertürespänen, weißer Schokoladencreme und Fruchthälften.



ERDBEER-EIERLIKÖRSAHNETORTE
Wie aus dem Ei gepellt: Luftige Eierlikörsahne mit frischen Erdbeerstückchen auf 

hellem Biskuit und Mürbteigkeks. Ausgarniert mit einem Eierlikörspiegel, Sahne-

rosetten und weißen Kuvertürespänen.



ERDBEER-JOGHURTSAHNETORTE
Erfrischung pur: Fruchtig frische Erdbeerjoghurtsahne mit frischen Erdbeerstückchen

auf weichem Biskuit mit Kirschwassertränke. Verziert mit frischen Sahnetupfen,

Mandelblättchen und Fruchthälften.



ERDBEER-PFIRSICH-FANTASIE
Erdbeer-Pfirsich Fruchttraum: Lockerer Sandboden getränkt mit Grand Marnier und 

einer Pfirsich-Sahne Füllung. Ein Geleeguss mit Erdbeer- und Pfirsichwürfeln rundet 

die Torte ab. Verziert mit Sahnetupfen und Fruchtstückchen von Erdbeeren und 

Pfirsichen. 



ERDBEER-RHABARBERSAHNE-
TORTE
Gute Freunde: Fruchtige Frischkäsesahnemischung mit Erdbeerstückchen auf hellem 

Biskuitboden, getränkt mit Kirschwasser. Der besondere Clou: Erfrischende Rhabar-

berfruchtfüllung. Garniert mit Sahnetupfen und in Gelatine getauchten Erdbeerhälf-

ten sowie zarten Mandelsplittern. 



FLOCKENSAHNE
Locker flockig: Böden aus Brandteig auf knusprigem Mürbeteig. Gefüllt mit einer

Vanillesahne und Wildpreiselbeerenmasse. Oben auf feine Brandteig-Fächer mit 

Puderzucker bestäubt und Kuvertüre filiert. Am Rand mit gehobelten Mandeln 

abgesetzt. 



FRISCHKÄSE-ORANGEN- 
SAHNETORTE
Eine himmlisch leichte Idee: Zart säuerlich erfrischende Frischkäse-Mandarinen-

sahne mit Fruchtstückchen auf lockerem Sandboden getränkt mit Grand Marnier. 

Ausgarniert mit Sahnetupfen und Mandarinenstückchen. Am Rand geröstete Man-

delblättchen. 



HIMBEERSAHNETORTE
Geistreiche Früchtchen: Feiner Biskuitboden mit Himbeergeisttränke. Geschichtet 

befüllt mit fruchtiger Himbeersahne. Ausgarniert mit einem Frucht-Dekorspiegel, 

frischen Sahnerosetten und Himbeeren.



HIMBEER-CAPPUCCINO-TORTE
Himbeer-Tiramisu: Feine Cappuccinosahnecreme auf hellem Biskuit mit Himbeer-

geisttränke, Früchten und dünnem Aufstrich aus Himbeer-Johannisbeerkonfitüre. 

Ausgarniert mit frischen Himbeeren und weißen Kuvertürespänen.



HIMBEER-JOGHURTSAHNETORTE
Ein Traum in Rosa: Helle Sandböden und eine feine Schicht aus Canache umhüllen 

eine frische Himbeer-Joghurtsahne. Marmoriert mit Himbeerpüree, einem Spiegel 

aus Zuckergelee und mit Sahne bestrichen rundet die Verzierung aus frischen 

Himbeeren sowie Schokospäne die süße Verführung ab. 



HOLLÄNDISCHE KIRSCHSAHNE-
TORTE
Hauchzarter Genuss: fruchtige Kirschmasse und Sahnecreme mit Kirschwasser ver-

feinert auf einem Blätterteigbett. Die Krönung ist ein leichter Johannsibeer-Blätter-

teigdeckel mit Sahnetupfen und Belegkirschen garniert.



HOLUNDERSAHNETORTE
Ein schönes Paar: Feiner Sandboden mit tropischer Fruchtfüllung unter zweierlei 

Sahnecreme von Marille und Holunder. Dekorspiegel aus Marillen und Holunder mit 

Sahnetupfen, Physalis und Schokoblättchen verziert. 



JOGHURTSAHNETRAUM
Fruchtiger Joghurtgenuss: Feiner heller Biskuitboden gefüllt mit einer leichten  

Orangen-Joghurtsahne. Ausgarniert mit Kaltgelee, überzogenen Orangenscheiben 

und gehackten Pistazien, am Rand mit Mandelblättchen verziert.



KARAMELLSAHNETORTE
Zarte Hülle, weicher Kern: Schokobiskuitroulade gefüllt mit Rum getränkten Schoko-

biskuitböden und frischer Karamellsahne. Im Herzen überrascht ein weicher  

Karamellkern. Ausgarniert mit Karamellsahne, frischen Karamellsahnetupfen, Scho-

kodekor und einem Hauch Haselnusskrokant.



KÄSESAHNETORTE
Purer Genuss: Zarter, heller Biskuitteig gefüllt mit einer erfrischenden Käsesahne. 

Bestäubt mit feinem Staubzucker und am Rand ausgarniert mit Mandelblättchen.



KIRSCHTRAUM
Dunkle Begierde: Schokosahne und Kirschmasse auf dunklem Biskuit mit Kirsch-

wassertränke. Bestrichen mit kräftiger Kirschwassersahne unter einem Geleespie-

gel mit Sauerkirschen. Ausgarniert mit Sahnetupfen und dunklen Kuvertürespänen.



LATTE MACCHIATO- 
SAHNETORTE
Dunkle Bohne in hellem Gewand: Heller, mit Rum getränkter Biskuit im Wechsel mit 

einer vollmundigen Espressosahnefüllung. 

Garniert mit Sahnehauben, leichter Kakaostaub und knackiger Mokka-Bohne. Am 

Rand mit Kuvertürespänen abgesetzt.



LÜBECKER NUSSTORTE
Zarte Nuss im Marzipankleid: Mit Rum getränkter heller Biskuit, gefüllt mit einer 

feinen Nusssahne aus gerösteten Haselnusskernen. Umhüllt mit einem Marzipan-

mantel. Ausgarniert mit Sahnetupfen und ganzen Haselnüssen, bestäubt mit Kakao.



MARILLEN-SCHOKOSAHNETORTE
Apricot-Lady: Zarter Sandboden auf Mürbteigkeks gefüllt mit Marillenfruchtfüllung 

und marmorierter Schokosahne. Umhüllt von einer zarten Marillensahne. Ausgar-

niert mit Marillenspiegel, Sahnetupfen, Orange-weißen Talern und einem Hauch 

gehackten Pistazien.



NUSSSAHNETORTE
Nussige Zeiten: Kernige Nussböden mit Rumtränke. Gefüllt mit lockerer Nusssahne 

aus gerösteten Haselnüssen. Verziert mit Canache, dunkler und weißer Schokolade, 

frischen Sahnetupfen und Nussknacker.

Hinweis: Die kleine Nusssahnetorte (ø 22 cm) weicht vom Dekor etwas ab. 
Es werden die gleichen Zutaten verwendet, nur anders angeordnet. 



PFIRSICH-JOGHURTSAHNETORTE
Gelbe Pfirsich-Sonne: Dunkler Biskuit mit erfrischender Joghurtsahne und fruchtigen 

Pfirsichstückchen. Mit frischen Sahnetupfen und Pfirsichspalten ausgarniert. Am 

Rand mit gehobelten Mandeln verziert. 



PINA-COLADA-TORTE
Fruchtiger Tortencocktail: Pina-Colada-Sahne mit karibischem Kokos-Ananas Aroma 

und einem Hauch von Rum zwischen hellem und dunklem Biskuitboden. Zur Gar-

nierung je eine halbe Raffaello Kugel, Sahnetupfen und mit Ananasguss filiert.

Geröstete Kokosflocken runden den Genuss ab.



SCHOKO-MOUSSE-TORTE
Schoko-Genuss pur: Dunkler Biskuitboden, feine Schokosahne-Füllung mit Rum-

tränke. Verziert mit Fettglasur, dunkler und weißer Schokolade, fruchtigen Physalis 

und knackigen Pistazien.*
*mit Fettglasur 

Hinweis: Die kleine Schoko-Mousse-Torte (ø 22 cm) weicht vom Dekor etwas ab. 
Es werden die gleichen Zutaten verwendet, nur anders angeordnet. 



SCHOKO-KIRSCHSAHNETORTE
Süß-saurer Genuss: Fruchtige Sauerkirschen treffen auf feine Schokosahne. Mit Rum 

getränkter, dunkler Biskuitboden mit Sauerkirschfüllung und zarter Schokosahne. 

Abgerundet mit einem fruchtigen Kirsch-Geleespiegel, Sahnetupfen und Kirschen. 

Der Rand ist mit Sahne und feinem Kakao ausgarniert.*

*4       



SCHWARZWÄLDER KIRSCHTORTE
Unser Liebling: Dunkler Biskuitboden mit Kirschwasser getränkt und einer feinen 

Füllung aus Kirschwassersahne und Kirschmasse. Mit Kirschwassersahne bestrichen. 

Ausgarniert mit frischen Sahnerosetten und Belegkirschen sowie fein gehobelten 

dunklen Schokospänen. 



TIRAMISUSAHNETORTE
Der italienische Klassiker als Torte: Mit Kaffee getränkte Löffelbiskuits umhüllt von 

einer Tiramisu-Amarettosahne auf weißem Biskuitboden. Mit Kakao bestäubt und 

mit Sahnetupfen und Schokodekor verziert.



TRAUBEN-JOGHURTSAHNETORTE
Helle Freude: Lockere Joghurtsahne mit frischen Weintrauben auf hellem Biskuit mit 

Grand Marnier-Tränke. Ausgarniert mit ganzen Trauben und frischen Sahnetupfen. 

Zum Abschluss ein paar geröstete Haselnussstückchen.



VANILLASAHNETORTE
Vanilla-Genuss: Schokobiskuitboden gefüllt mit feiner Vanillasahnecreme und etwas 

Kirschwasser getränkt. Verziert mit Schokoladendekor auf Sahnetupfen. Der Rand ist 

mit weißen Kuvertürespänen abgesetzt.



WALDBEER-JOGHURTSAHNE-
TORTE
Die Beeren sind los: Leichte Joghurtsahne mit einer bunten Beerenmischung und 

Himbeergeisttränke auf hellem Biskuitboden. Mit Sahne bestrichen und einem 

Geleespiegel aus Heidelbeeren verziert.



WINDBEUTELTORTE
Vom Winde verweht: Lockere Flockenböden mit fruchtiger Kirschfüllung und einer 

leichten Sahnecreme, verfeinert mit einem Hauch Rum. In Schokofettglasur ge-

tauchte Mini-Windbeutel und Sahnetupfen zieren die Oberfläche.  



ZITRONEN-JOGHURTSAHNE-
TORTE
Sauer macht lustig: Erfrischend herbe Zitronen-Joghurtsahne auf hellem Biskuit mit 

Cointreautränke. Garniert mit Apfelsinenspiegel und frischen Sahnetupfen mit Zitro-

nenspalten. Am Rand mit gerösteten Mandelblättchen verziert.



PREISE

 Cremetorten
Erlanger Hugenottentorte
ø 26 cm I 16 Stücke Art.-Nr. 2194 Euro 56,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7109 Euro 35,00

Italienische Kokoscremetorte
ø 26 cm I 16 Stücke Art.-Nr. 2094 Euro 56,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7114 Euro 35,00

Kirsch-Royal-Cremetorte
ø 26 cm I 16 Stücke Art.-Nr. 2184 Euro 56,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7118 Euro 35,00

Malakofftorte
ø 26 cm I 16 Stücke Art.-Nr. 2278 Euro 56,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7161 Euro 35,00

Marzipantorte
ø 26 cm I 16 Stücke Art.-Nr. 2038 Euro 56,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7120 Euro 35,00

Noisettetorte
ø 26 cm I 16 Stücke Art.-Nr. 2243 Euro 56,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7105 Euro 35,00

Nusscremetorte
ø 26 cm I 16 Stücke Art.-Nr. 2032 Euro 56,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7124 Euro 35,00

Prinzregententorte
ø 26 cm I 16 Stücke Art.-Nr. 2036 Euro 56,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7126 Euro 35,00

   



PREISE

 Cremetorten
Sachertorte
ø 26 cm I 16 Stücke Art.-Nr. 2195 Euro 56,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7182 Euro 35,00

Sterntaler-Torte
ø 26 cm I 16 Stücke Art.-Nr. 2186 Euro 56,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7167 Euro 35,00

Schweizer Kirschtorte
ø 26 cm I 16 Stücke Art.-Nr. 2281 Euro 56,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7160 Euro 35,00

Tiroler Kirschtorte
ø 26 cm I 16 Stücke Art.-Nr. 2227 Euro 56,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7132 Euro 35,00

Trüffeltorte
ø 26 cm I 16 Stücke Art.-Nr. 2034 Euro 56,00
ø 22 cm I 10 Stücke Art.-Nr. 7133 Euro 35,00

   



ERLANGER HUGENOTTENTORTE 
Der Erlanger Kranz: Rumgetränkter Sandboden mit feiner Buttercreme und Erdbeer-

fruchtfüllung. Rundherum mit Buttercreme bestrichen, zum Abschluss frische Erd-

beeren in Fettglasur getaucht und am Rand mit Haselnusskrokant abgesetzt.



ITALIENISCHE KOKOSCREMETORTE
Ein Traum in Weiß: Zarter, heller Biskuitboden und feine Kokoscreme geschichtet auf 

einem krossen Mürbteigkeks. Italienische Spezialität mit leichter Rumnote. 

Mit Kakao und Kokosflocken bestreut.



KIRSCH-ROYAL-CREMETORTE
Eine runde Sache – die Kuppeltorte: Auf einem Mürbteigkeks und Biskuitboden 

überrascht eine fruchtig-frische Füllung aus Kirschwassercreme, Kirschen sowie 

hellen und dunklen Biskuitstückchen zu einer Kuppel geformt. Garniert mit Kirsch-

wassercreme und mit Kakao bestäubt.



MALAKOFFTORTE
Eine österreichische Spezialität: Rumgetränkte hausgemachte Biskotten in einem 

Bett aus feiner Creme. Ausgarniert mit Creme und Löffelbiskuit. Zur Krönung ein 

Hauch gerösteter Mandeln.



MARZIPANTORTE
Ein wahres Kunstwerk: Mürbteig und mit Rotwein getränkter, heller Biskuit bunt

gefüllt mit Preiselbeeren, Butter- und Nougatcreme sowie feinem Marzipan. Ein 

Marzipanüberzug mit Cremetupfen und abstrakten Schokoornamenten rundet das 

Bild ab. Als Farbtupfer Belegkirschen. 



NOISETTETORTE
Das Feinste von der Haselnuss: Luftiger Nusskrokantboden auf Mürbteigkeks. Gefüllt 

mit einer Haselnusskrokant-Buttercreme. Feine Aprikosenkonfitüre und eine Wein-

brandtränke verleihen ein besonderes Aroma. In Marzipan und Canache gehüllt und 

mit überzogenen Mandelhäufchen garniert. 



NUSSCREMETORTE
Nussknackers Liebling: Kernige Haselnusscreme auf rumgetränktem, lockeren

Haselnussboden mit Marzipandeckel. Ausgarniert mit einer feinen Nougatcreme, 

Cremerosetten und ganzen Haselnüssen.



PRINZREGENTENTORTE
Feinste Prinzenrolle: Helle, rumgetränkte Biskuitböden und lockere Schokocreme 

fein geschichtet. Dieser saftige Genuss ist mit reiner Kuvertüre überzogen und mit 

Schokoornamenten ausgarniert.



SACHERTORTE
Die Wiener Spezialität: Mit Rum getränkter, dunkler Sacherboden, gefüllt mit einer 

feinen Aprikosen-Rum Konfitüre. Zum Abschluss ein dünner Marzipandeckel unter 

einem dunklen Kuvertüreguss. Schokoplättchen zur Ausgarnierung. 



STERNTALERTORTE
Ein Wintermärchen: Mit Rum getränktem Gewürzrührteig auf Mürbteigkeks. In 

Schichten gefüllt mit feiner Sterntaler-Creme mit Vanillegeschmack und Aprikosen-

konfitüre. Im Kuvertüremantel mit Cremetupfen und Schokoornamenten verziert.



SCHWEIZER KIRSCHTORTE
Das ist der Gipfel: Knuspriger Kirsch-Krokantbiskuit geschichtet befüllt mit feiner 

Kirschwasserbuttercreme unter einem zarten Marzipanmantel. Ausgarniert mit 

Cremerosetten, dünn gehobelten Kuvertürespänen und Belegkirschen.   



TIROLER KIRSCHTORTE
Eine cremige Alternative zum Schwarzwälder Pendant: Feiner Nussboden mit 

Kirschwasser getränkt und einer Füllung aus Kirschwassercreme und Sauerkirschen. 

Gedeckt mit feinem Marzipan und Schokoladencreme. 

Zur Verzierung Cremerosetten, Belegkirschen und Schokostreusel am Rand.           



TRÜFFELTORTE
Für Spürnasen: Feine Trüffelmasse aus hellen und dunklen Biskuitstückchen, Kuver-

türe, Rum und Zuckerstreuseln auf einem Schokoladenbiskuit-Boden. Ausgarniert 

mit Canache wird die zur Kuppel geformte Torte zur großen Trüffelpraline.



BITTE BEACHTEN SIE

 

Tortenwegweiser 
Der sichere Weg zu Ihrer Traumhochzeitstorte

Die nachfolgenden Informationen dienen Ihnen als kleine Hilfe bei der Bestellung Ihrer 
Hochzeitstorte. Bitte nehmen Sie sich einen kurzen Moment Zeit und beachten Sie unsere 
praktischen Hinweise. Unsere Mitarbeiter in den Filialen stehen Ihnen außerdem jederzeit 
gerne beratend zur Seite und nehmen Ihre Bestellung entgegen. Vielen Dank!

Sie können sich noch nicht entscheiden, welche Torte Ihnen am besten gefällt? 
Dann nehmen Sie doch unser Tortenalbum gegen 40 Euro Pfand ganz bequem mit 
nach Hause. 

Hochzeitstorte auf Etagere oder Einzeltorten:
Maria Classic, Siebter Himmel, Romantica
Die einzelnen Etagen werden unabhängig voneinander gebacken und dekoriert. 

1. Wie groß darf Ihre Hochzeitstorte sein?
Sie haben bei diesen Hochzeitstorten die Möglichkeit die Anzahl und Größe der Etagen 
zu wählen. 
Wenn Sie für Ihre Gäste Bewirtung (Mittagessen etc.) eingeplant haben, können Sie mit 
ein bis zwei Stück Torte pro Person kalkulieren. Ohne weitere Bewirtung sollten Sie mit 
zwei bis drei Stück Torte pro Person rechnen.  

2. Möchten Sie eine Sahne- oder Cremetorte?
Sie müssen sich grundsätzlich überlegen, ob Sie eine Sahne- oder Cremetorte wünschen. 
Wenn Sie sich für eine Geschmacksrichtung entschieden haben, können Sie aus verschie-
denen Sorten wählen. Sie haben dann auch die Möglichkeit zu bestimmen, welche 
Sorte in welcher Etage sein soll.

Sahnetorten bitte aus folgenden Geschmacksrichtungen wählen: 
Ananas-, Erdbeer-, Mandarinen-, Himbeer-, Käse-, Schoko- oder Schwarzwäldersahne

   



BITTE BEACHTEN SIE

 

Cremetorten bitte aus folgenden Geschmacksrichtungen wählen:
Amaretto-, Nougat-, Nuss-, Schoko- oder Vanillecreme

Hochzeitstorte selbsttragend: Stufen ins Glück, Herzblatt
Die einzelnen Torten werden ohne Etagere aufeinander gesetzt.

1. Wie groß darf Ihre Hochzeitstorte sein?
Sie haben auch bei diesen Hochzeitstorten die Möglichkeit die Anzahl und Größe der 
Etagen zu wählen. 
Wenn Sie für Ihre Gäste Bewirtung (Mittagessen etc.) eingeplant haben, können Sie mit 
ein bis zwei Stück Torte pro Person kalkulieren. Ohne weitere Bewirtung sollten Sie mit 
zwei bis drei Stück Torte pro Person rechnen.  

2. Wählen Sie Ihre Geschmacksrichtung aus
Hierbei haben Sie die Möglichkeit zwischen gefüllten und ungefüllten Sorten zu wählen.
Auch hier besteht die Möglichkeit zu bestimmen, welche Sorte in welcher Torte sein 
soll.

Torten mit Füllung:     Torten ohne Füllung:
Sacher, Nuss- oder Schokocreme   Nuss-, Schoko- oder Zitronenkuchen

Gegen einen Aufpreis von 5 Euro haben Sie auch die Möglichkeit sich Ihre Hochzeits-
torte individuell nach Ihren Wünschen beschriften zu lassen. Auch Ihren Farbwün-
schen sind fast keine Grenzen gesetzt. 
 
Die Auslieferung Ihrer Hochzeitstorte übernehmen wir sehr gerne für Sie. Generell ist 
zu beachten, dass die Lieferadresse in unserem Verkaufsbezirk oder in der Nähe einer 
Filiale liegen muss. Die Lieferung Ihrer Hochzeitstorte erfolgt in einem besonders dafür 
bestimmten Kühlbehälter. Für den Kühlbehälter und das Tortengestell berechnen wir 
50 Euro Pfand. Diese erhalten Sie, innerhalb von 5 Tagen, nach Rückgabe in Ihrer 
Bestellfiliale zurückerstattet. Es besteht auch die Möglichkeit, dass die Torte in einer 
unserer Filialen selbst abgeholt wird. Beachten Sie hierzu bitte 
die Größe des Kühlbehälters: Höhe ca. 1m.; ø ca. 0,6m. 

   



PREISE

 Hochzeitstorten- & aufsätze

Maria Classic
2-stöckig klein I ø 26 cm I ø 22 cm I ca. 25 Stücke Art.-Nr. 7223 Euro 200,00
2-stöckig groß I ø 34 cm I ø 26 cm I ca. 35 Stücke Art.-Nr. 7224 Euro 260,00

3-stöckig klein I ø 26 cm I ø 22 cm I ø 18 cm I
ca. 30 Stücke  Art.-Nr. 7225 Euro 280,00
3-stöckig groß I ø 34 cm I ø 26 cm I ø 18 cm I
ca. 45 Stücke  Art.-Nr. 7226 Euro 300,00

Stufen ins Glück
2-stöckig quadratisch I 40 cm I 30 cm I ca. 60 Stücke Art.-Nr. 7253 Euro 360,00
3-stöckig quadratisch I 40 cm I 30 cm I 20 cm I 
ca. 75 Stücke  Art.-Nr. 7254 Euro 390,00

Romantica
Herzform I ø 48 cm I ca. 35 Stücke  Art.-Nr. 7202 Euro 250,00

Herzblatt
2-stöckig Herzform I ø 42 cm I ø 34 cm I ca. 55 Stücke Art.-Nr. 7255 Euro 360,00
3-stöckig Herzform I ø 42 cm I ø 34 cm I ø 23 cm I
ca. 60 Stücke  Art.-Nr. 7256 Euro 400,00

Siebter Himmel
7-stöckig I ø 26 cm I ø 24 cm I ø 22 cm I ø 20 cm I
ø 18 cm I ø 16 cm I ø 14 cm I ca. 60 Stücke  Art.-Nr. 7257 Euro 350,00
6-stöckig I ø 26 cm I ø 24 cm I ø 22 cm I ø 20 cm I
ø 18 cm I ø 16 cm I ca. 55 Stücke  Art.-Nr. 7258 Euro 320,00
5-stöckig I ø 26 cm I ø 24 cm I ø 22 cm I ø 20 cm I
ø 18 cm I ca. 50 Stücke  Art.-Nr. 7259 Euro 280,00

  



PREISE

 Hochzeitstorten- & aufsätze
Hand in Hand
Höhe ca. 10 cm Art.-Nr. 7260  keine Zuzahlung

Herziges Paar
Höhe ca. 12 cm  Art.-Nr. 7261  keine Zuzahlung

Hochzeitskuss I
Höhe ca. 29 cm  Art.-Nr. 7262    Euro 34,00

Hochzeitskuss II
Höhe ca. 23 cm  Art.-Nr. 7263     Euro 25,00

Nostalgieaufsatz
Höhe ca. 18 cm  Art.-Nr. 7264    Euro 16,00

Traumhochzeit
Höhe ca. 30 cm  Art.-Nr. 7265    Euro 39,50

Blumenkörbchen
Höhe ca. 14 cm  Art.-Nr. 7266    Euro 16,00

Rosenbouquet
Größe ø ca. 20 cm  Art.-Nr. 7270    Euro 39,50



MARIA CLASSIC 
Ein Bild von einer Torte: Klassische mehrstöckige Hochzeitstorte, die aufwendig 

handwerklich mit Dekormasse und Buttercreme verziert ist. Echte Rosen und 

Blätter sind das Highlight. Die einzelnen Torten werden 

auf einer Etagere angerichtet.

Blumen nicht zum Verzehr geeignet.



STUFEN INS GLÜCK 
Schritt für Schritt ins Glück: Unsere Stufentorte ist eine Hochzeitstorte für die Lieb-

haber klaren Designs. Schlichte und Elegante Verzierung mit einzelnen Marzipan-

rosen und einem Satinband. Die Torten werden ohne Etagere aufeinandergesetzt.  



ROMANTICA
Von ganzem Herzen: Das ist unsere romantische Herztorte für die große Liebe.

Verspielte Verzierung mit Marzipanrosen und Crémerosetten. Die Herztorte gibt es 

nur als Einzeltorte.   



HERZBLATT
Schlichte Eleganz: Unsere feine Herztorte passt perfekt in einen festlichen Rahmen. 

Elegant verziert mit Zuckerperlen und Satinbändern. Die einzelnen Torten werden 

ohne Etagere aufeinandergesetzt.   



SIEBTER HIMMEL
Sieben auf einen Streich: Mit dieser Hochzeitstorte schweben Sie im siebten Him-

mel. Den Mittelpunkt jeder Torte bildet ein Sträußchen feiner Marzipanrosen. Die 

einzelnen Torten werden auf einer Etagere angerichtet.



HAND IN HAND
Tortenaufsatz mit Brautpaar aus Porzellan, Höhe ca. 10 cm.



HERZIGES PAAR
Verspieltes Brautpaar aus Porzellan, Höhe ca. 12 cm.



HOCHZEITSKUSS I
Brautpaar aus Porzellan mit Arrangement aus Stoffblumen und Tüll, Höhe ca. 29 cm.



HOCHZEITSKUSS II
Küssende Porzellanfiguren mit Tüll, Höhe ca. 23 cm.



NOSTALGIEAUFSATZ
Filigranes Brautpaar aus Porzellan mit Blumen- und Spitzendekor, Höhe ca. 18 cm.



TRAUMHOCHZEIT
Romantisches Porzellanbrautpaar mit Tüll- und Blumendekor, Höhe ca. 30 cm.



BLUMENKÖRBCHEN
Verspielte Minifiguren aus Porzellan auf einem Stoffblumenarrangement, Höhe ca. 

14 cm.



LIEBESNEST
Turteltauben in einem Herz aus Rüschen und Tüll, Höhe ca. 25 cm.



ROSENBOUQUET
Blumenbouquet aus echten Rosen:

- die Farbe der Rosen ist frei wählbar

- wahlweise Perlen- oder Straßnadeln zur Verzierung

- Drahtherz in den Farben rot, grün, blau und lila verfügbar

Nur bei zweistöckigen Hochzeitstorten möglich.

Blumenfachgeschäft in Erlangen-Tennenlohe



BITTE BEACHTEN SIE

 

• Die nachfolgenden Abbildungen dienen als Beispiel, wie Ihre Foto- oder 
Sondertorte aussehen könnte

• Wir können Ihr Foto unter Verwendung von Lebensmittelfarbe auf Esspapier 
ausdrucken

• Die Geschmacksrichtung Ihrer Torte können Sie dabei aus unserem Sortiment 
auswählen

• Auf Wunsch modellieren wir Ihnen gerne Figuren oder Formen aus Marzipan 
oder Dekormasse für Ihre Torte

• Die Farbgestaltung Ihrer Torte können Sie frei wählen

• Der Preis richtet sich je nach Aufwand, Material und Größe

Wir machen Ihnen gerne ein entsprechendes Angebot! 

Vegane Produkte: Unser Sortiment beinhaltet auch vegane Produkte. 
Bei diesen Produkten handelt es sich um ein alternatives Angebot, das im 
Wesentlichen aus pflanzlichen Lebensmitteln besteht und keinerlei 
tierische Produkte beinhaltet.

Eistorten (während der Eis-Saison)
• Für Ihre Eistorte können Sie aus zwei Geschmacksrichtungen auswählen: 
American Cheesecake, Erdbeere, Kinder Pinguin, Salty Peanut,  
Schokolade, Vanille, Zitrone 

• Wir bitten Sie bei den Eistorten eine Vorlaufzeit von 1 Woche für die Bestellung 
zu berücksichtigen 

• Für den optimalen Verzehr und eine gute Schneidequalität, nehmen Sie bitte 
die Eistorte eine Stunde vorher aus dem Tiefkühler und kühlen die Torte nur 
noch im Kühlschrank 



PREISE

 Foto-/Sondertorten
Eistorten
Fruchtkuppeltorte
ø 20 cm I Höhe 10 cm I 14 Stücke  Art.-Nr. 6099 Euro   75,00

Tortenblume Erdbeere
ø 22 cm I Höhe 8,5 cm I 5 Stücke  Art.-Nr. 6100 Euro   60,00

Tortenblume Kirsche
ø 22 cm I Höhe 8,5 cm I 5 Stücke  Art.-Nr. 6101 Euro   60,00

Schokokusstorte
ø 26 cm I 14 Stücke  Art.-Nr. 5895 Euro   60,00

Moostorte
ø 26 cm I 14 Stücke  Art.-Nr. 5896 Euro   50,00 

Bärentorte
Sonderform I 32 cm x 18 cm I ca. 16 Stücke  Art.-Nr. 4947 Euro   75,00

Prinzessinnentorte
ø 18 cm I 16 Stücke  Art.-Nr. 4953 Euro   75,00 

Wintertraum (nur auf Vorbestellung)
ø 26 cm I 14 Stücke  Art.-Nr. 2078 Euro   50,00

Erdbeerkuchen (nur auf Vorbestellung)
ø 18 cm I ca. 8 Stücke  Art.-Nr. 1802 Euro   14,80



PREISE

 Foto-/Sondertorten
Eistorten
Babyshower-Kekse
ø 8 cm I 1 Stück 
Motiv „Babyflasche“  Art.-Nr. 1338 Euro     2,90 
Motiv „Babyfuss“  Art.-Nr. 1339 Euro    2,90
Motiv „Kinderwagen - „eckige Form“  Art.-Nr. 1340 Euro    2,90 
Motiv „Kinderwagen - „Halbmond-Form“  Art.-Nr. 1341 Euro    2,90

Autokuchen
Sonderform I 13 cm x 32 cm I ca. 12 Stücke  Art.-Nr. 1639 Euro   35,00

Number Cake
Sonderform I 1 Ziffer ca. 21 cm x 30 cm I ca. 16 Stücke
1 Ziffer  Art.-Nr. 7125 Euro   50,00 

Vegane Erdbeertorte
ø 26 cm I ca. 14 Stücke  Art.-Nr. 7700 Euro   50,00 

Naked Cake
ø 22 cm I 10 Stücke  Art.-Nr. 7121 Euro   40,00 

Fototorte
Rechteckig I 20 cm x 30 cm I ca. 16 Stücke  Art.-Nr. 2017 Euro   60,00 

Geburtstagsherz
Herzform I ø 25 cm I ca. 15 Stücke           Art.-Nr. 2069 Euro   80,00



PREISE

 Foto-/Sondertorten
Eistorten
 

Konfirmation
Bibelform I 20 cm x 30 cm I ca. 16 Stücke  Art.-Nr. 2070 Euro   80,00

Taufkissen
Sonderform I 30 cm x 30 cm I ca. 24 Stücke  Art.-Nr. 2071 Euro 100,00

Eistorte Schoko
ø 26 cm I ca. 20 Stücke  Art.-Nr. 4902 Euro   65,00
ø 22 cm I ca. 14 Stücke  Art.-Nr. 4906 Euro   50,00 

Eistorte Blume
ø 26 cm I ca. 20 Stücke  Art.-Nr. 4908 Euro   65,00
ø 22 cm I ca. 14 Stücke  Art.-Nr. 4909 Euro   50,00

Eistorte Fruchtbouquet
ø 26 cm I ca. 20 Stücke  Art.-Nr. 4910 Euro   65,00
ø 22 cm I ca. 14 Stücke  Art.-Nr. 4912 Euro   50,00

Baumstamm
Sonderform I 24 cm x 10 cm I ca. 10 Stücke  Art.-Nr. 4913 Euro   60,00

Nikolausparty
Sonderform I 20 cm x 11 cm I ca. 8 Stücke  Art.-Nr. 4914 Euro   60,00



PREISE

 Foto-/Sondertorten
Eistorten
Schlitten
Sonderform I 15 cm x 11 cm I ca. 6 Stücke  Art.-Nr. 4915 Euro   50,00 

Eisbär
Sonderform I ø 20,5 cm I ca. 8 Stücke  Art.-Nr. 4916 Euro   50,00

Schneemann
Sonderform I ø 16 cm + ø 12 cm I ca. 12 Stücke Art.-Nr. 4917 Euro   60,00



FRUCHTKUPPELTORTE
Karibikfeeling: Fruchtige Pina-Colada-Sahne auf lockerem hellen und dunklen  

Biskuit geschichtet. Darunter mischen sich Ananasstückchen. Zart schmelzender 

weißer Canache und das Topping aus Früchten und Schokodekor runden die 

Torte ab.*
*Farbstoff, MILCH UND MILCHERZEUGNISSE, GLUTENHALTIGES GETREIDE (WEIZEN), EIER UND EIERZEUGNISSE, SOJA UND SOJAERZEUGNISSE



TORTENBLUME ERDBEERE
Sommerlicher Genuss: Fruchtige Erdbeersahne mit Erdbeer-Fruchtfüllung in hellen 

Biskuitrouladen auf Kuvertüre-Mürbeteigboden. Zart schmelzendes Kakaobutter-

Topping und Zuckerdekor runden die Blumentorte ab.*
*Farbstoff, Konservierungsstoff, MILCH UND MILCHERZEUGNISSE, GLUTENHALTIGES GETREIDE (WEIZEN), EIER UND EIERZEUGNISSE, SOJA 
UND SOJAERZEUGNISSE



BLUMENTORTE KIRSCHE
Bittersüß: Schokoladensahne mit Sauerkirsche-Fruchtfüllung in dunklen Biskuitrou-

laden auf Kuvertüre-Mürbeteigboden. Zart schmelzendes Kakaobutter-Topping und 

Zuckerdekor runden die Blumentorte ab.*
*Farbstoff, Konservierungsstoff, MILCH UND MILCHERZEUGNISSE, GLUTENHALTIGES GETREIDE (WEIZEN), EIER UND EIERZEUGNISSE, SOJA 
UND SOJAERZEUGNISSE



SCHOKOKUSSTORTE
Cremige Versuchung: Leichte Schokokusscreme auf lockerem Biskuit geschichtet. 

Zart schmelzende Kuvertürespäne als Topping, Mini-Schokoküsse und bunte 

Schokolinsen runden die Torte ab.*
*Farbstoff, Fettglasur, MILCH UND MILCHERZEUGNISSE, GLUTENHALTIGES GETREIDE (WEIZEN, GERSTE), EIER UND EIERZEUGNISSE,
SOJA UND SOJAERZEUGNISSE



MOOSTORTE
Natur pur – diese außergewöhnliche Torte besticht nicht nur durch ihre grüne 

Moos-Optik. Der saftige, mit Spinat natürlich gefärbte Rührteig ist mit feiner Sahne-

Beerenfüllung geschichtet. Verziert mit frischen Himbeeren und Blaubeeren, ist die 

Moostorte ein wahrer Genuss.*
*EIER UND EIERZEUGNISSE, GLUTENHALTIGES GETREIDE (WEIZEN), MILCH UND MILCHERZEUGNISSE



BÄRENTORTE
Bärenstarker Kindertraum: Helle Biskuitrouladen mit feiner Trüffelmasse und Prinz-

regentencreme gefüllt. Schokoladiges Cremetopping und verschiedene Zucker- 

dekore lassen Kinderaugen leuchten.*
*Farbstoff, Konservierungsstoff, EIER, MILCH, WEIZEN



PRINZESSINNENTORTE
Königliche Hoheit: Heller Biskuit, abwechselnd geschichtet mit feiner Prinzregen-

tencreme. Ausgarniert mit zart schmelzender Buttercreme, verziert mit Zuckerper-

len und Zuckerelementen. Den krönenden Abschluss bildet ein Prinzessinnen- 

Krönchen aus Zuckerdekor.*
*Farbstoff, Konservierungsstoff, EIER, MILCH, SOJA, WEIZEN



WINTERTRAUM
Winterliche Verführung: Fruchtige Himbeer-Johannisbeer Konfitüre geschichtet auf 

saftigen Eierlikörböden mit feiner Zimt-Karamellsahnefüllung. Zart schmelzende 

Vollmilchcanache als Topping, geröstete Mandelsplitter und Amarettini-Plätzchen 

runden die Torte ab.*
*Farbstoff, Konservierungsstoff, EIER, SCHALENFRÜCHTE (MANDELN, HASELNÜSSE), MILCH, SOJA, WEIZEN



ERDBEERKUCHEN
Ein fruchtiger Genuss: Süße Erdbeeren auf lockerem, hellen Sandboden.

Am Rand mit gerösteten Mandelplättchen abgesetzt.



BABYSHOWER-KEKSE
Für eine gelungene Babyparty dürfen die passenden Motivkekse nicht fehlen.

Feiner Mürbeteig mit Aprikosen-Fruchtaufstrich und einer Verzierung aus Dekor-

masse, machen die kleinen Kekse zu einem besonderen Hingucker.* 
*mit Farbstoff und Konservierungsstoff 

Die Farben und abgebildeten Verzierungen sind frei wählbar. 
Bitte bei Bestellung genau angeben.



AUTOKUCHEN
Das Highlight für jeden Kindergeburtstag! Der saftig, leckere Zitronenrührkuchen 

mit farbiger Fettglasur, Schokolinsen und Lakritzreifen lassen Kinderherzen höher 

schlagen.



NUMBER CAKE
Das Trendgebäck: luftig, lockere Biskuitböden mit Buttercreme- oder Sahnetupfen 

garniert. Süße, sonnengereifte Früchte und zarte Zuckerblumen runden dieses 

Highlight ab.

Ideal für Geburtstage und Jubiläen!



VEGANE ERDBEERTORTE
Ein Meer von Erdbeer: Zarter, veganer Mandelboden gekrönt von einer frischen, 

veganen Joghurt-Mango-Créme. Halbe Erdbeeren, ein veganer Tortenguss und 

feine Schokospäne runden dieses Frischeerlebnis ab.



NAKED CAKE
Auf das Wesentliche reduziert: feine Buttercreme zwischen fluffigen Biskuitböden.

Garniert mit Cremetupfen und zart schmelzenden Kuvertüreplättchen.  



FOTOTORTE 
Ein Bild sagt mehr als tausend Worte: Wir gestalten Ihnen für jeden Anlass Ihre ganz 

persönliche Glückwunschtorte.   



GEBURTSTAGSHERZ
Das kommt von Herzen: Wahrhaft herzliche Geburtstagsgrüße nach Ihren

Wünschen individuell verziert.



ZUR KONFIRMATION
Zur Feier des Tages: Eine feierliche Glückwunschtorte zur Kommunion oder Konfir-

mation. 

Auf Wunsch verzieren wir diese Torte selbstverständlich auch nach Ihren Wünschen 

und auch andere Dekore sind wählbar.



TAUFKISSEN
Ein süßer Gruß: Eine klassische Glückwunschtorte in sanfter Form.   

Diese Torte können Sie auch als Ringkissen mit Hochzeitsdekor bestellen.



EISTORTE SCHOKO
Kühler Genuss: Zwei Sorten Eis nach Wahl, verfeinert mit Bitterschokoladen- 

geschmack und Zuckergelee. Garniert mit Schokoladendekoren und Butterkeks.*
*Farbstoff, Antioxidationsmittel, Konservierungsstoff, Fettglasur mit Bitterschokoladen-Geschmack, EI, HASELNÜSSE, MILCH, SOJA, WEIZEN



EISTORTE BLUME
Kühler Genuss: Zwei Sorten Eis nach Wahl, verfeinert mit Holunder-Fruchtsauce und 

Zuckergelee. Garniert mit Fondantdekoren und Waffelröllchen.*
*Farbstoff, Konservierungsstoff, EI, MILCH, SOJA, WEIZEN



EISTORTE FRUCHTBOUQUET
Kühler Genuss: Zwei Sorten Eis nach Wahl, verfeinert mit Himbeer-Fruchtsauce und 

Zuckergelee. Garniert mit einem Fruchtbouquet aus frischen Erdbeeren,

Brombeeren, Blaubeeren, Himbeeren, gehackten Pistazien und Waffelröllchen.*
*Farbstoff, Konservierungsstoff, EI, MILCH, SOJA, SCHALENFRÜCHTE, WEIZEN



BAUMSTAMM
Für Schokoholics: Feine, helle Biskuitroulade mit Schokoladenbuttercreme.

Garniert mit Schokoladenbuttercreme, feinem Kakao und Zuckerdekoren.*
*Farbstoff, EIER, SCHALENFRÜCHTE (MANDELN), MILCH, SOJA, WEIZEN



NIKOLAUSPARTY
Ho, Ho, Ho: Feine, helle Biskuitroulade gefüllt mit Erdbeersahne. Garniert mit 

Mirrow Glaze, verschiedenen Zucker- und Schokoladendekoren und Baiser.*
*Farbstoff (Cochenillerot A kann Aktivität und Aufmerksamkeit bei Kindern beeinträchtigen), Konservierungsstoff, EIER, MILCH, 
SOJA, WEIZEN



SCHLITTEN
Winterliche Verführung: Feine, helle Biskuitroulade gefüllt mit Schokoladenbutter-

creme. Garniert mit verschiedenen Zucker- und Schokoladendekoren.*
*Farbstoff, EIER, SCHALENFRÜCHTE (MANDELN), MILCH, SOJA, WEIZEN



SCHNEEMANN
Der lustige Olaf: Helle Biskuitroulade gefüllt mit feiner Trüffelmasse. Garniert mit 

weißer Kuvertüre, süßem Dekorschnee und verziert mit verschiedenen Schoko-

ladendekoren.*
*Farbstoff, EIER, SCHALENFRÜCHTE, MILCH, SOJA, WEIZEN



EISBÄR
Süßer Bär: Helle Biskuitroulade gefüllt mit feiner Trüffelmasse. Garniert mit weißer 

Kuvertüre, süßem Dekorschnee und verziert mit verschiedenen Zucker- und Schoko-

ladendekoren.*
*Farbstoff, EIER, SCHALENFRÜCHTE (HASELNUSS), MILCH, SOJA, WEIZEN



BABY JUNGE
Art.-Nr. Jacobi: CK-322-B Euro 60,00

Wir weisen bei unseren nicht essbaren Dekoren darauf hin, dass kleine 
Abweichungen von den Abbildungen möglich sind.



BABY MÄDCHEN
Art.-Nr. Jacobi: CK-322-R Euro 60,00

Wir weisen bei unseren nicht essbaren Dekoren darauf hin, dass kleine 
Abweichungen von den Abbildungen möglich sind.



CARS
Art.-Nr. Jacobi: CK-324 Euro 65,00

Wir weisen bei unseren nicht essbaren Dekoren darauf hin, dass kleine 
Abweichungen von den Abbildungen möglich sind.



CINDERELLA
Art.-Nr. Jacobi: CK-110 Euro 70,00

Wir weisen bei unseren nicht essbaren Dekoren darauf hin, dass kleine 
Abweichungen von den Abbildungen möglich sind.



CONSTRUCTION
Art.-Nr. Jacobi: CK-157 Euro 65,00

Wir weisen bei unseren nicht essbaren Dekoren darauf hin, dass kleine 
Abweichungen von den Abbildungen möglich sind.



DONALD
Art.-Nr. Jacobi: CK-059-D Euro 65,00

Wir weisen bei unseren nicht essbaren Dekoren darauf hin, dass kleine 
Abweichungen von den Abbildungen möglich sind.



DORNRÖSCHEN
Art.-Nr. Jacobi: CK-309 Euro 60,00

Wir weisen bei unseren nicht essbaren Dekoren darauf hin, dass kleine 
Abweichungen von den Abbildungen möglich sind.



EISKÖNIGIN
Art.-Nr. Jacobi: CK-419 Euro 60,00

Wir weisen bei unseren nicht essbaren Dekoren darauf hin, dass kleine 
Abweichungen von den Abbildungen möglich sind.



FUSSBALL
Art.-Nr. Jacobi: CK-033 Euro 60,00

Wir weisen bei unseren nicht essbaren Dekoren darauf hin, dass kleine 
Abweichungen von den Abbildungen möglich sind.



HARLEY
Art.-Nr. Jacobi: CK-190 Euro 75,00

Wir weisen bei unseren nicht essbaren Dekoren darauf hin, dass kleine 
Abweichungen von den Abbildungen möglich sind.



MICKY MAUS
Art.-Nr. Jacobi: CK-059-Mic Euro 65,00

Wir weisen bei unseren nicht essbaren Dekoren darauf hin, dass kleine 
Abweichungen von den Abbildungen möglich sind.

 



MINNIE MAUS
Art.-Nr. Jacobi: CK-059-Min Euro 65,00

Wir weisen bei unseren nicht essbaren Dekoren darauf hin, dass kleine 
Abweichungen von den Abbildungen möglich sind.



MICKY & MINNIE
Art.-Nr. Jacobi: CK-330 Euro 70,00

Wir weisen bei unseren nicht essbaren Dekoren darauf hin, dass kleine 
Abweichungen von den Abbildungen möglich sind.

 



MINIONS
Art.-Nr.: 2072  Euro 60,00

Wir weisen bei unseren nicht essbaren Dekoren darauf hin, dass kleine 
Abweichungen von den Abbildungen möglich sind.



PFERDE
Art.-Nr. Jacobi: CK-082 Euro 70,00

Wir weisen bei unseren nicht essbaren Dekoren darauf hin, dass kleine 
Abweichungen von den Abbildungen möglich sind.



RACER
Art.-Nr. Jacobi: CK-011 Euro 60,00

Wir weisen bei unseren nicht essbaren Dekoren darauf hin, dass kleine 
Abweichungen von den Abbildungen möglich sind.



SCHNEEWITTCHEN
Art.-Nr. Jacobi: CK-017 Euro 70,00

Wir weisen bei unseren nicht essbaren Dekoren darauf hin, dass kleine 
Abweichungen von den Abbildungen möglich sind.



ZIRKUSZUG
Art.-Nr. Jacobi: CK-025 Euro 65,00

Wir weisen bei unseren nicht essbaren Dekoren darauf hin, dass kleine 
Abweichungen von den Abbildungen möglich sind. 




