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hochzeitstorten

Ihre Hochzeitstorte soll eine ganz besondere Augen- & Gaumenfreude für Sie und Ihre Gäste werden.

Um Ihre Hochzeitstorte zu gestalten, nehmen unsere Konditormeister all ihre Kreativität zusammen und 

vereinen beste Rohstoffe mit Ihren persönlichen Geschmacks- & Dekorationswünschen. Wir achten da-

bei stets darauf, dass Ihre Torte ebenso besonders schmeckt wie sie aussieht, hierzu können Sie zwischen 

vielen verschiedenen Füllungen wählen.

Stöbern Sie durch dieses Buch und entdecken Sie einige unserer im vergangenen Jahr gefertigten Hoch-

zeitstorten. Vereinbaren Sie einen persönlichen Gesprächstermin mit mir und wir stellen gemeinsam 

Ihre ganz individuelle Hochzeitstorte zusammen.

annette klingelhöfer
Konditormeisterin in fünfter Generation.



4

Naked Cake No.1: Heller Biskuit mit 
verschiedenen Beerenfüllungen & 
Schriftzug aus Holz
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Dekor aus vielen frischen Beeren
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Tortenspitze No.1: Weißer Überzug, 
farbiger Spitzenverzierung und ein 
Blütendekor aus echten, gezuckerten 
Rosen & Hortensien.
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Nakes Cake No.2: Heller & dunkler Biskuit mit 
verschiedenen Fruchtfüllungen, Dekor aus 
essbaren, gezuckerter Blüten & Beeren
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Tortenspitze No.2: Weißer Überzug, edle weiße 
Spitzenverzierung und Blumenbouquets aus 
echten, gezuckerten Rosen.
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essbare 
torten- 
spitze
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Wilder Einstrich: Torte mit heller 
Buttercreme bewusst wild eingestri-
chen, Dekor aus essbaren Initialen 
& echten, gezuckerten Blüten.
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liebe geht 
durch den 
magen.
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Naked Cake No.3: Viele Biskuitschichten mit 
vier verschiedenen Füllungen, Dekor aus echten, 
gezuckerten Blüten & Beeren.  
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Rosen & Schleifen: Torte mit Zuckerrose, 
Schleifen aus Zuckerband und Silhouette 
des Brautpaares
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dezent 
und voller 
geschmack
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Tortenspitze No.3: Dekor aus essbarer Torten-
spitze und Band entsprechend der Tischdeko-
ration, „Mrs&Mr“-Topper aus echtem Holz
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Band & Punkte: Dekor aus essbaren Bändern, 
feinen Punkten und Bouquets aus echten, 
gezuckerten Rosen.
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Cake & Cupcakes No.1: 
Oben Torte zum Anschneiden, unten 
Cupcakes zum Naschen. Dekor aus
 Zuckerblüte & Satinband.
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verspielt  
& kreativ 
mit rosen  
& juteband
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Torten in verschiedenen Größen & Höhen, 
mit echten, gezuckerten Rosen und rustikalem 
Juteband verziert. Caketopper vom Brautpaar 
selbstgebastelt.
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Blüten & Ornamente No.1: Jede Torte zur Hälfte 
mit feinen Ornamenten verziert, Dekor aus ech-
ten, gezuckerten Rosen & Margueriten.
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Handmodelliert: Brautpaar aus Marzipan 
modelliert, Dekor mit Marzipanrosen 
und Blüten
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brautpaar 
von hand 
modelliert
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Blüten & Ornamente No.2: Jede Torte mit individu-
ellen Ornamenten, Initialen entsprechend Ihrer 
Einladungskarte, seitlich Blumenbouquet aus 
echten, gezuckerten Blüten. 
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Stripes & Waves: Feine, leicht gewellte 
Zuckerbänder umhüllen jede Torte, 
Brautpaar aus Porzellan, Dekor aus ech-
ten, gezuckerten Dalien.
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fast schon 
magisch:
schwebende 
blüten
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Schwebende Blüten No.1: Torten mit individuellen Ornamenten, 
unter jeder Torte Blüten in Blumensteckschau – Blüten liegen 
nicht auf der Torte, Stören nicht beim Anschneiden & bleiben 
besonders lange frisch.
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Unsere Fruchherzen gibt es je nach 
Jahreszeit in den Sorten Erdbeer, 
Himbeer, Waldfruch, exotisches 
Obst und Pfirsich-Aprikose.
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Sie sind als Herz oder Doppelherz 
erhältlich & können mit Namen 
verziert werden.
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Almost Naked Cake: Hauchdünner 
Cremeinstrich der Torten, Dekor 
aus echten, gezuckerten Blüten, 
Caketopper in Form zweier Tauben.
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süße flower-
power für den 
schönsten tag
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Blütenranke No.1: Torte mit 
schlichtem, weißen Überzug & 
Brautpaar aus Porzellan 
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Üppige Blütenanke aus echten, 
gezuckerten Rosen & Ranunkeln
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Vintage: Rosé und mintgrüne Torten, 
Ornamente in weiß, großen Zuckerrosen 
und essbaren Initialen. 
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LOVE: Apricotfarbene Torten, 
feine Ornamente, einzelne Zucker-
blüten & LOVE-Caketopper.
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Schwebende Blüten No.2: Torten dezenten 
Ornamenten, unter jeder Torte Blüten in 
Blumensteckschaum – Blüten liegen nicht 
auf der Torte, stören nicht beim Anschneiden 
& bleiben besonders lange frisch.
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Zuckerrosen & Satinband: Weißer 
Überzug, feine weiße Tupfen, Rosen aus 
Zucker und Schleifenband aus Satin.
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Zuckerblüten: Torten mit handmo-
dellierten Zuckerblüten und seitlich 
garnierten Initialen entsprechend 
Ihrer Einladungskarten.
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Torte eingedeckt in Pastelltönen, 
verziert mit feiner Garnierung & 
Initialen. Dekor aus großen, 
handgefertigten Zuckerblüten.

hochzeits-
torte mit 
macarons & 
madeleines
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Typsy-Topsy-Cake mit Satinbän-
dern & Brautpaar aus Porzellan

süßer traum 
à la alice im 
wunderland 
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Muscheln & Wellen: Für Meer-Liebha-
ber, Torte mit feinen Zuckerbändern 
und Schokoladenmuscheln.
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Pfingstrosen, feine Ornamente & 
Schokoladenschriftzug
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Tortenband No.1: Satinband, Orna-
mente, essbare Initialen & Bouquets 
aus echten, gezuckerten Rosen
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Cake & Cupcakes No.2: 
Torte zum Anschneiden, Cupcakes 
zum aus-der-Hand-Naschen
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Blütenranke No.2: Weiße, elegante 
Torten, Brautpaar aus Porzellan & 
seitlich zwei Ranken aus echten, 
gezuckerten Blüten.
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zucker-
blüten & 
schleifen-
band
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Tortenband No.2: Feine, weiße 
Punkte, Satinband und Zuckerrosen
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Tortenband No.3: Edle, weiße Torte, 
farbige Satinbänder und Bouquets 
aus Blüten & Beeren
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Tortenspitzen No.5: Weiß einge-
deckte Torten, dezente &  essbare 
Spitzenbäder und einzelne Bouquets 
aus echten Rosen.
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Tortenspitze No.4: Weißer Überzug, essbare 
Tortenspitze, Brautpaar aus Porzellan und 
Bouquets von echten, gezuckerten Rosen.
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Wir möchten mit Ihrer Hilfe ein Video 
des perfekten Torten-Moments erstellen. 
Sie schneiden die Torte an, wir schneiden 
ein Video zusammen. So geht‘s:

1.  Senden Sie uns ein Video wie Sie Ihre Hochzeits-
torte gemeinsam anschneiden.

2.  Aus allen eingesendeten Videos machen wir ein 
Best-of-2017-Video und posten es in unserem 
YouTube-Kanal.

 
3.  Unter den teilnehmenden Brautpaaren verlosen wir 

am Ende des Jahres einen ganz besonderen Preis. 
Der Gewinner erhält den Kaufpreis seiner Hoch-
zeitstorte als Klingelhöfer-Gutschein zurück.

Wir schenken Ihnen Ihre Hochzeitstorte*

Telefon: 06421-23372

E-Mail: info@konditorei-klingelhoefer.de

Web: www.konditorei-klingeloefer.de

Sie haben Interesse? Dann melden Sie sich 
bei uns per E-Mail oder rufen Sie an. 
Tipp: Aktuelle Infos zur Aktion anderen Themen 
finden Sie auch bei uns im Web und auf Facebook!

*Teilnahmebedingungen: An unserer Video-Compilation dürfen ausschließlich Brautpaare teil-
nehmen. Mit dem Versand Ihres Videos erklären Sie sich damit einverstanden, dass die Aufnahme 
für Klingelhöfer-Werbezwecke verwendet werden darf. Der Teilnahmeschluss ist der 15.Oktober 
2017. Die Ermittlung des Gewinners erfolgt per Losziehung. Die Namen der Gewinner werden 
auf unserer Facebookseite und Homepage bekanntgegeben, die Gewinner werden zeitgleich per 
E-Mail informiert und erhalten den Gutschein persönlich oder per Post. Der Gewinn ist nicht als 
Barauszahlung möglich, der volle Betrag wird Ihnen in Form eines Klingelhöfer-Gutscheins ge-
schenkt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Veranstalter des Gewinnspiels ist die Konditorei Café 
Klingelhöfer GmbH. Mitarbeiter und deren Angehörige sind von der Teilnahme ausgeschlossen.

video-compilation 2017

Hochzeitstorte anschneiden. 

Den Moment festhalten & genießen. 

teilen und gewinnen!

   #Klingelhöfer





Haspelstraße 21 & Wettergasse 38 · 35037 Marburg · Telefon 06421 23372
www.konditorei-klingelhoefer.de           #Klingelhöfer


