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Die Kunst der Tortenkreation

Beitrag

Die Kunst der Tortenkreation: Meisterwerke aus Zucker und Fantasie von Francesca
D’'Emanuele

In einer Welt, in der die Sinne von suf3en Versuchungen verfuhrt werden, steht eine Kunstlerin im
Rampenlicht — die Konditorin. Doch fur sie ist es mehr als nur Backen; es ist eine Leidenschatft, eine
Kunstform, die Grenzen zwischen Genuss und Asthetik verschwimmen lasst. Tauchen wir ein in die
faszinierende Welt der Tortenkreation, in der Zucker und Fantasie zu wahren Meisterwerken
verschmelzen.

Page 1 Rainer Nitzsche
17. Marz 2024
Die Kunst der Tortenkreation



Bty SAMERBERGER NACHRICHTEN
Aktuelles vom Chiemsee und aus Bayern

Eleganz wie aus einer anderen Zeit: Eine Vintage-Torte mit handgefertigten Zuckerblumen und mit essbal
bemalt, um einen wertvollen Stil zu kreieren.

Das Fundament: Handwerk und Kreativitat

Jede Tortenkreation beginnt mit einem Fundament aus handwerklicher Geschicklichkeit und
Kreativitat. Die Konditorin ist nicht nur eine Meisterin der Zutaten, sondern auch eine Virtuosin der
Techniken. Sie beherrscht das Zusammenspiel von Mehl, Eiern, Zucker und Butter, um eine perfekte
Konsistenz und einen goéttlichen Geschmack zu erreichen. Doch hier endet ihre Kunst nicht. Mit ihren
Handen formt sie den Teig, modelliert ihn zu einer Leinwand, auf der ihre Fantasie zum Leben erwacht.
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bemalt, um einen wertvollen Stil zu kreieren.
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Die Inspiration: Von der Natur bis zur Fantasie

Die Konditorin lasst sich von allem um sie herum inspirieren — von der Schénheit der Natur bis hin zu
den Traumen ihrer Kunden. Jede Blume, jede Landschaft, jeder Gedanke kann zu einer neuen
Kreation fuhren. Durch ihre geschickten Hande und ihre kreative Vision verwandelt sie einfache
Zutaten in Kunstwerke, die nicht nur den Gaumen, sondern auch die Augen verfiuhren.

Die Ausfihrung: Prazision und Leidenschaft

Wenn der Teig gebacken ist und die Basis vorbereitet ist, tritt die Konditorin in ihr Element ein. Mit
einer Prazision, die nur durch jahrelange Erfahrung erreicht wird, formt sie jede Schicht, tragt jeden
Aufstrich auf und dekoriert jeden Zentimeter der Torte mit liebevoller Hingabe. Jeder Pinselstrich, jede
Verzierung ist ein Ausdruck ihrer Leidenschatft fur inr Handwerk.
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Eine Torte in Pastellfarben, um Frihlingsgefiihle zu wecken. Karottenboden, eine Mascarpone-Frischkase
und einen frischen Lemon Curd.
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Das Ergebnis: Ein Meisterwerk zum Geniel3en

Am Ende des Prozesses steht ein Meisterwerk, das nicht nur den Gaumen, sondern auch die Seele
bertihrt. Eine Torte, die Geschichten erzahlt, Emotionen weckt und Augen zum Leuchten bringt. Die
Konditorin hat es geschafft, nicht nur eine sif3e Leckerei zu schaffen, sondern ein Kunstwerk, das fur
immer in Erinnerung bleibt.
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Schlichte Mini-Hochzeitstorte fur eine intime Hochzeit: Schokolade-Boden mit einer Konditorcreme Schok
(Creme patissiere) und einer Rum-Sahne-Fillung.
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Innovation und Tradition: Die Zukunft der Tortenkreation

Wahrend die Welt sich weiterdreht und neue Trends kommen und gehen, bleibt die Kunst der
Tortenkreation zeitlos. Die Konditorin ist eine Huterin der Tradition, die gleichzeitig offen fur
Innovationen ist. Sie experimentiert mit neuen Aromen, Techniken und Designs, ohne dabei ihre
Wurzeln zu vergessen. So bleibt die Kunst der Tortenkreation lebendig und inspirierend fur
Generationen von Naschkatzen und Astheten.

In einer Welt voller Hektik und Stress ist die Kunst der Tortenkreation eine Erinnerung daran, dass
Schoénheit und Genuss Uberall zu finden sind — man muss nur mit offenen Augen und offenem Herzen
suchen.

Die Kunst der Tortenkreation ist wahrlich faszinierend und zeigt, wie sich Leidenschaft, Handwerk und
Kreativitat zu einem kdstlichen Meisterwerk vereinen konnen.

Francesca D’Emanuele
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Francesca D’Emanuele liebt Torten, wie man sie aus den alten Kaffeehdusern kennt, sich vorstellt,
wie die Torten & Kuchen damals im russischen Zarenreich oder sonntags bei den feinen Pariser
Kaffeekrdnzchen schmeckten.

Um Winsche und Anfragen fur Hochzeitstorten, Eventtorten und Sonderanfertigungen optimal
umsetzen zu kdénnen, beréat sie fachkundig in einem Tortengesprach. Qualitat und Handwerk liegt ihr
am Herzen. Daher verwendet sie fur ihre Produktionen mdglichst Produkte aus der Region und keine
Vormischungen und Fertigprodukte. Sie arbeitet gerne mit saisonalen und regionalen Friichten. Das
erfordert Zeit, Aufmerksamkeit und Sorgfalt. Aber man schmeckt den Unterschied!

So lasst sie stiRe Versuchungen entstehen, die nicht nur unwiderstehlich aussehen, sondern auch
schmecken. Es entstehen echte Gaumen-, Bauch- und Seelenschmeichler.

In Achenmihle (Rohrdorf) betreibt sie mit ihrem Mann die Pizzeria Restaurante Il Castagno. Gerade
wird in Achenmihle zusétzlich auch ein neues, kleines Eis- & Kuchen -Café neu gebaut. Wir freuenuns
darauf!

ACHENMUHLE

Das “D’oro Eiscafé” wird gerade in Achenmiihle neu gebaut. Dort gibt es dann ab diesem Sommer leckere
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und guten Kaffee mit leckeren Torten.

Fotos: Rainer Nitzsche

_.-:"-'.')T'-':"‘-x
= Rsivies

20 jabre Wictshaus AG

Samstag, 25.05.2024
den ganzen Tag Iwickd oz fiir an Zwickl
ab 12 Ur BIERGARTENFEST mit Jachemusi
ab 19 Uy ZWICKL-PARTY im Saal
it D Lumpd vom Biathion (et 5004

FEST-SONNTAG, 26.05.2024
b 1030 Uhe FROHSCHOPPEN mit 100 Literm Holzfassl-Frebier
mit dex Blasrasik Ubersee, dem Trachtemerein Feldwies
& einem Einakter des Theatervereins (bersee-Feldwies

by 14 Ube JAZZMWSIK mitt den Chiemse-Dides
Kesselfietsch, Seceerfinch & Kostliches von der Karte

Mai3 Bler 8,00 €
Bed Jedem Wetter - wenn's regnet im Saal.

shaut DFeldwies”

335 Fddhwies -Lberse « Tel (8

itoltrkobans HEE Tramnatsin

Kategorie
1. Leitartikel
Schlagworte

1. Achenmihle

2. Francesca Demanuele
3. Kuchen

4. Torten

Page 10

Rainer Nitzsche
17. Marz 2024
Die Kunst der Tortenkreation


https://www.samerbergernachrichten.de/ads/vincent-gschwendner/

