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EXKLUSIV FUR SIE KREIERT

Fir jeden besonderen Anlass zaubern unsere Konditorinnen und Konditoren lhre Traumtorte.
In meisterlicher Handwerkskunst gestalten wir nach bewdhrten Rezepturen und mit erlesenen
Zutaten kunstvolle Torten.

Jede Torte wird individuell vollendet und kann mit den unterschiedlichsten Dekor-Varianten
sowie den ausgefallensten Motiven personalisiert werden.

Wir freuen uns darauf, lhre Winsche zu verwirklichen und lhnen ein unvergessliches

Geschmackserlebnis zu bereiten.
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SO ENTSTEHT IHRE TORTE

Jedes kreative Meisterwerk und jede edle Hochzeitstorte bendtigt Zeit zur Entstehung.

6

28 Tage vorher

Kontaktaufnahme

M: info@honold.ch / T:+41 44 211 52 58,

Gerne dirfen Sie uns lhre Idee (Bild und Geschmacksrichtung) der
Wounschtorte zusenden.

21 Tage vorher

Degustationsmuster bestellen (optional)
Definieren Sie, welche Tortenkombinationen Sie gerne probieren

mdchten. (ab 17.00 CHF)

w
p

v

|l 4 Tage vorher —

Degustationsmuster probieren (optional)

Holen Sie die Probemuster in einer unserer Filialen ab und degus-
tieren Sie gemitlich zu Hause oder auch gleich bei uns in Kis-
nacht bei einem persénlichen Gespréach. Bei diesem Termin wer-
den auch sdmitliche Details beziglich der Tortendekoration be-

sprochen.

7 Tage vorher

Finale Tortenbestellung

Samtliche Angaben zur Torte missen bis spatestens 7 Tage vor der
Abholung klar und final besprochen sein. Ab jetzt sind keine Ande-
rungen mehr maglich.

Liefer- / Abholtag

lhr Anlass

Wir liefern lhnen die Torte gerne an den Veranstaltungsort in unse-
rem Liefergebiet und Ubernehmen die Korrespondenz mit dem Res-
taurant gerne. Fir Sie heisst es: Geniessen. Es besteht auch die
Méglichkeit, die Torte selber an unseren Standorten abzuholen.

Abschliessend

Feedback und Bezahlung
Wir freuen uns auf lhre Riickmeldung zur Torte. Die Zahlung er-
folgt einfach und bequem per Rechnung via E-Mail.

n
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GROSSEN

Samtliche Spezialtorten fertigen unsere Konditorinnen und
Konditoren in traditioneller Handwerkskunst in den untenstehen-
den Grossen an. Die Torten sind beliebig kombinierbar und kén-

nen zu mehrstéckigen Torten zusammengesetzt werden.

GROSSE 5cm hoch 8cm hoch 10cm hoch
12cm rund' 4 Portionen 6 Portionen 8 Portionen
18cm rund' 8 Portionen 12 Portionen 16 Portionen
24 cm rund' 12 Portionen 18 Portionen 24 Portionen
30 c¢m rund' 18 Portionen 28 Portionen 36 Portionen
36 cm rund? 24 Portionen 38 Portionen 48 Portionen
40cm rund? 28 Portionen 42 Portionen 52 Portionen
45cm rund? 36 Portionen 50 Portionen 60 Portionen
25 x40 cm eckig' 20 Portionen 32 Portionen 40 Portionen
30 x40 cm eckig' 25 Portionen 40 Portionen 50 Portionen
30 x45 cm eckig' 30 Portionen 48 Portionen 60 Portionen

Attrappen

Gerne lassen wir lhre Torte optisch grésser wirken und erhéhen sie mit

einer Attrappe.

Verpackung und Lieferung

Sémtliche Torten werden in einer passenden Karton-Verpackung' oder einer kihl haltenden

Styroporbox? geliefert. Bei besonders hohen oder grossen Tortenkreationen empfehlen wir zu-

dem die Lieferung durch unsere Chauffeure.
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GESCHMACKSRICHTUNGEN

Fur sémtliche Spezial-Torten stehen lhnen nachfolgenden Optionen nach Thren Winschen zur
Verfigung. Entscheiden Sie sich fir eine traditionelle Honold Torte oder kombinieren Sie eine

Creme und ein Biskuit ganz nach lhrem Geschmack.

Fleur Framboise

Mousse Grand Cru

Schwedentorte

Vanillecremetorte

Charlotte Honold

Schwarzwalder (Optional mit Kirsch & Kirschen)
Truffes Cake

Honold Torten

* 0% X X X X %

ODER

Individuelle Geschmackskreationen
1. Auswahl des Biskuits

* Traditionelles, helles Biskuit
* Schokoladenbiskuit
* Pain de Génes (Honold Mandelbiskuit ohne Mehl)

2. Auswahl Buttercreme oder Cream Cheese Créme

* Samtige Buttercreme nach Wahl

* Himbeere * Schokolade * Passionsfrucht
* Zitrone * Vanille * Blaubeere
* Erdbeere * Mocca

* Classic Cream Cheese” nach Wahl
* Himbeere * Schokolade * Passionsfrucht
* Zitrone * Vanille * Blaubeere
* Erdbeere * Mocca



SEIT 1905

GESCHMACKSRICHTUNGEN CUPCAKES

Fur klassische Muffins oder die beliebten Cupcakes mit den sissen Toppings stehen folgende
Kuchen zur Auswahl, welche beliebig kombiniert werden kénnen.

1. Auswahl des Kuchens

* Zitronenkuchen

* Pgin de Géne

* Schokoladenkuchen

2. Auswahl des Toppings

* Schokoladen-Ganache

* Samtige Buttercreme nach Wahl

* Himbeere * Schokolade * Passionsfrucht
* Zitrone * Vanille

* Erdbeere * Mocca

* Blaubeere

* “Classic Cream Cheese” nach Wahl
* Himbeere * Schokolade * Passionsfrucht
* Zitrone* Vanille * Blaubeere
* Erdbeere * Mocca
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WEITERE INFORMATIONEN

Ideen
Haben Sie ein Bild und den Geschmack lhrer Traumtorte gefunden? Gerne kénnen Sie uns
dieses per Mail an info@honold.ch senden und wir erstellen Thnen das passende Angebot da-

ZU.

Tortenaufsatz

Individuelle Dekor-Elemente lassen sich oft hervorragend in die Tortendekoration integrieren.
Bringen Sie uns lhren Tortenaufsatz (zum Beispiel das Brautpaar) oder andere Elemente 5 bis 7
Tage vor der Abholung/ Lieferung vorbei.

Degustationsmuster

Entdecken Sie unsere exklusiven Degustationsmuster fur lhre Torte. Probieren Sie verschiedene
kostliche Geschmacksrichtungen und finden Sie die perfekte Torte passend zu lhrem Anlass.
Vereinbaren Sie jetzt einen Termin und lassen Sie sich von unseren Kreationen begeistern!

Die gewunschten Kreationen kénnen Sie via Telefon bestellen und nach sieben Tagen in lhrer
Filiale abholen oder direkt beim vorher vereinbarten Beratungsgespréch in Kisnacht vor Ort

degustieren.

Lieferung
Gerne liefern wir lhnen lhre Torte in der Stadt Zirich und am rechten Zirichsee-Ufer direkt an
den Ort der Veranstaltung.

Zeitraum von zwei Stunden: CHF 20.00
Hauslieferdienst auf einen exakten Zeitpunkt: CHF 50.00
Weitere Ortschaften auf Anfrage
Floristen

Blumen Kisnacht Blumen Fitze

Untere Heslibachstrasse 11 Augustinerstrasse 20

8700 Kiusnacht 8001 Zurich

Tel. 044 910 54 10 Tel. 044 221 21 61
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BEISPIELBILDER
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MARGERITE

Auf individuelle Vorlieben abgestimmt, lassen sich die Margeriten in gewiinschten Farbténen
gestalten und mit einem harmonisch abgestimmten Samtband veredeln.

Grosse Berechnung

64 Personen 64 Personen x 15.00 CHF CHF  960.00
28 Personen / 18 Personen / 12 Personen / 6 Personen + 2 Samtband CHF 24 .40
4 Stockig

@ 30cm, 24cm, 18cm, 12cm, Héhe 8cm TOTAL CHF 984.40
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HORTENSIE

Unsere geschdtzten Blutenkreationen werden sorgféltig von Hand aus Zucker geformt und sind in
lhrer bevorzugten Farbe verfugbar.

Grosse

58 Personen Berechnung

28 Personen / 18 Personen / 12 Personen 58 Personen x 15.00 CHF CHE  870.00
3 Stockig + 3 Samtband CHF 36.60

& 30cm / Hoéhe 8cm, & 24cm / Héhe 8cm, &
16cm / Hohe 10cm

TOTAL CHF  906.60




BLUMEN UND SILBERPERLEN
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Einfach modellierte Blimchen, Silberperlen und bunte Samtbénder werden passend zu lhrem

Grosse

62 Personen

36 Personen / 20 Personen / 6 Personen
3 Stéckig

@& 30cm, 20cm, 10cm, Héhe 10cm

Farbkonzept am Fest gestaltet.

Berechnung
62 Personen x 15.00 CHF
+ 3 Samtband

TOTAL

CHF
CHF

CHF

930.00
36.60

966.60
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ROSEN

Die zeitlose Eleganz dieser Hochzeitstorte présentiert sich in strahlendem Weif3, verziert mit
Uppigen weilen Rosen, zarten Perlen und einem Band aus feinem weiflen Samt.

Grosse

110 Personen

48 Personen / 18 Personen / 18 Personen / 20 Personen / Berechnung
6 Personen 110 Personen x 15.00 CHF CHF 1650.00
5 Stéckig + 5 Samtband CHF 61.00

@& 36cm / Héhe 10cm, @ 30cm / Héhe 5cm, &
24cm / Héhe 8cm, & 20cm / Héhe 10cm, @ 10cm /

TOTAL CHF 1711.00
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ROSEN & BRAUTPAAR

Veredelt mit einem Hauch von Rosé und exquisiter Eiweif3spritzglasur, wird diese Hochzeitstorte
zum strahlenden Mittelpunkt jedes Kuchenbuffets. Auch das Brautpaar-Figurenset lésst sich ganz
nach persénlichem Geschmack auswdhlen und bestellen.

Grésse Berechnung

18 Personen 18 Personen x 15.00 CHF CHF 270.00
12 Personen / 6 Personen + 1 Samtband CHF 12.20
2 Stéckig

© 18cm, 12cm, Héhe 8cm TOTAL exkl. Brautpaar CHF  282.20
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SPRITZGLASUR

Diese elegante Torte zeichnet sich durch ihre dezente Erscheinung aus, welche mit kunstvoll
aufgetragener Eiwei3spritzglasur verfeinert wird. Vollendet wird dieses Kunstwerk durch sorgféltig
ausgewdhlte Rosen, die von unseren Konditorlnnen liebevoll platziert werden.

Grosse Berechnung

84 Personen 84 Personen x 15.00 CHF CHF 1260.00

36 Personen / 24 Personen / 16 Personen / 8 Personen

4 Stockig

@ 30cm, 24cm, 18cm, 12cm, Héhe 10cm TOTAL Preis exkl. Blumen CHF 1260.00
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HERZAUFSATZ

Diese vertraumte Hochzeitstorte in rosa, geschmickt mit rosa Rosen und schlichten weissen
Bliten, wird liebevoll mit zwei Herzen als Topper sowie den Namen des glicklichen Paares und
dem besonderen Datum vervollsténdigt.

Berechnung
Grosse 18 Personen x 15.00 CHF
18 Personen + Herz aus Couverture (Namen, CHF  270.00
12 Personen / 6 Personen Datum) CHF 25.50
2 Stockig + 2 Samtband CHF 24 .40

@ 18cm, 12cm, Hohe 8cm TOTAL CHF 319.90
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INITIALEN

Die Hochzeitstorte ist verziert mit zarten weiss-roten Rosen und feinster Eiweissspritzglasur,
akzentuiert durch ein rotes Samtband. Als Krénung zieren aufrecht stehende, aus Schokolade
geformte Initialen des Brautpaares, die Torte und verleihen damit ihre persénliche und elegante

Note.
Grosse Berechnung
58 Personen 58 Personen x 15.00 CHF CHF 870.00
28 Personen / 18 Personen / 12 Personen + Initalen aus Couverture CHF 25.50
3 Stéckig
@& 30cm , 24cm , 18cm, Héhe 8cm TOTAL CHF 89550
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VINTAGE

Diese sommerliche Torte présentiert sich in sanftem Rosaton, kunstvoll verziert mit filigranen
weissen Zuckerschmetterlingen. Abgerundet wird die Torte mit einem nostalgischen hellen

Grosse

36 Personen

18 Personen / 12 Personen / 6 Personen
3 Stéckig

@& 24cm, 18cm, 12cm, Hohe 8cm

Spitzenband.
Berechnung
36 Personen x 15.00 CHF CHF  540.00
+ 2 Spitzenband CHF 24.40
TOTAL CHF  564.40
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SCHMETTERLINGE

Die elegante Hochzeitstorte wird durch eine sommerliche Dekoration aus grofien und kleinen
Schmetterlingen veredelt.

Berechnung

38 Personen x 15.00 CHF CHF 570.00

Grosse
38 Personen
18 Personen / 12 Personen / 8 Personen

3 Stéckig
@ 30cm, 24cm, 18cm, Héhe 5¢cm TOTAL CHF 570.00
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GOLDENE HOCHZEIT

Die zweistufige Hochzeitstorte besticht durch ihr feines Blattgold-Finish und wird durch den
Charme echter Blutenpracht gekront.

Grésse Berechnung

24 Personen 24 Personen x 10.50 CHF CHF 252.00
16 Personen / 8 Personen + Blattgold CHF  30.00
2 Stockig

@ 18cm, 12cm, Héhe 10cm TOTAL Preis exkl. Blumen CHF  282.00




BLUMENPARADIES

SEIT 1905

Diese zeitgendssische Torte zeichnet sich durch ihre rustikale Oberfléchenstruktur aus und wird
mit einer Auswahl saisonaler Naturblumen und Olivenzweigen geschmickt.

Grosse Berechnung

76 Personen 76 Personen x 10.50 CHF CHF  798.00
36 Personen / 24 Personen / 16 Personen

3 Stéckig

@ 30cm, 24cm, 18cm, Héhe 10cm TOTAL Preis exkl. Blumen CHF  798.00
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Die Torte, reich geschmickt mit einer Vielfalt an bunten Blumen, kleinen Rosen und zartem
Schleierkraut, erfreut sich als Geschenk fur allerlei Festlichkeiten grosser Beliebtheit.

Grosse

112 Personen

38 Personen / 28 Personen / 18 Personen / 12 Personen /
8 Personen / 8 Personen

6 Stéckig

& 36cm/ Hdhe 8cm, @ 30cm/ Hoéhe 8cm, & 30cm/
Hohe 5¢cm, @ 24cm/ Héhe 5cm, & 18cm/ Hohe

CHF
CHF
CHF
CHF

1344.00
36.60
9.60
1390.20




